Kuka on 
kuluttajan 
asialla 


MH Kun — kotitalousneuvon- 
nan näkökulmasta tarkaste- 
lee kuluttajan riepottelua ei 
voi kuin valittaa kuluttajan 
puolesta. Kuluttajan hyväksi 
on tehtävä ja on jo tehty 
paljon. 

Tiedostava, taitava, osaa- 
va kuluttaja on päämääränä 
niin kotitalous- kuin kulutta- 
janeuvonnassa. Kotitalous- 
ja kuluttajaneuvontajärjestöt 
ovat yhteistyössä kuluttajan 
asialla. Vuosittain annetaan 
kymmenet aloitteet ja lau- 
sunnot yhteistyöelimen 
(KKN) toimesta. 

Mutta tämän lisäksi järjes- 
töjen ja lakisääteisten neu- 
vontahenkilöiden = toimesta 
tehdään kaikkein tärkeintä 
työtä — kohdataan neuvot- 
tava tai kuluttaja. Vain vuo- 
rovaikutuksessa tapahtuu to- 
dellista neuvontaa. 

Tietoa voidaan lisätä lo- 
puttomiin, mutta saada neu- 
vottava käyttämään tiedot 
edukseen vaatii paljon työtä. 
Neuvontaa voi sanoa ”hiljai- 


seksi työksi”, koska siinä 
kuunnellaan ja keskustel- 
laan, mutta siinä ei suurilla 
sanoilla ja lupauksilla halota 
suuta. 

W Olisi ehdottomasti lisättä- 
vä kotitalous- ja kuluttaja- 
neuvojia. Ihmiset tarvitsevat 
asiantuntijoiden = opastusta, 
että voivat itse tehdä heille 
parhaat ratkaisut. 

Mutta on aivan nauretta- 
vaa rakentaa lisää byrokra- 
tiaa, että vallanjanoa saatai- 
siin tyydytetyksi. 

Maassamme ei tarvita lisää 
niitä, jotka näkyvät mutta ei- 
vät kuuntele. Tarvitaan ihmi- 
siä työskentelemään ihmis- 
ten kanssa. Vain näin voim- 
me itse vaikuttaa €asioi- 
himme. 

Kuluttajan asialla on vain 
kuluttaja itse. Hänen äänen- 
sä kuuluu parhaiten järjestö- 
jen kautta, joissa vallanta- 
voittelu ei ole pääasia vaan 
ihminen ja hänen henkinen 
ja aineellinen hyvinvointinsa. 
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Iloista pääsiäistä ja hyvää 
kevättä toivottaa komea 
pääsiäiskukko. Kuvan on 
ottanut Timo Kilpeläinen. 
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A Kuivattu kala oli 
yleinen paastoruokien 
aines. Keitto on keitetty 
kuivatuista kuoreista ja 
liemeen lisätty voin 
sijasta hiukan Öljyä. 
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Maukas sieniruoka on 
kuivatuista tateista ja 
sipulista, 
paastonaikaan öljyssä, 
muulloin voissa 


paistet 
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m — Paaston aikana ei saanut 
piirakkapulikka kolista, paasto 
oli pulikallekin hiljaisuusaikaa, 
kertoo Maria Savolainen pääsi- 
äisruokia notkuvan pöydän ää- 
ressä Kuopiossa, Pohjois-Savon 
Marttapiiriliitossa. 

Maria Savolainen, Klaudia 
Hiljanen, Nadja Peltonen ja pii- 
riliiton toiminnanjohtaja Mirja 
Paulo ovat valmistaneet run- 
saan valikoiman perinteisiä or- 
todoksisia pääsiäisruokia ja pari 
paastoruokaakin kuvaustamme 
varten. He ovat kaikki Kuopion 
ortodoksisen seurakunnan jäse- 
niä. Klaudia Hiljanen kertoo 
lapsuuden ja nuoruuden pääsi- 
äismuistoista Salmista, Marian 


V Pääsiäiseksi tehtiin paisti 
joko vasikasta tai lampaasta. 
Vasikanlihaa on myös 
lihahyytelö eli studeni. 
Avonaiset piiraat ovat 
porkkanapiiraita ja tavallisia 
karjalanpiiraita. Vaaleat piiraat 
porkkana- ja riisitäytteisiä 


kokkosia, tummat lanttupiiraita. 
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muistot sijoittuvat Suojärvelle. 
Laskiaisesta alkoi ortodoksien 
pitkä, seitsemän viikkoa kestävä 
paasto. Laskeuduttiin kohti pää- 
siäistä, suurta juhlaa. Paaston 
aikana ei käytetty lihaa, munia 
eikä maitotuotteita, siis ei voita- 
kaan. Sekä Maria että Klaudia 
kuitenkin sanovat, että lapsille 
annettiin maitoa ja voita voi ot- 
taa, mutta sitä ei paaston aikana 
tuotu pöytään. Vanhempi väki 
piti paaston tarkimmin. 
Paastonajan ruoista vleisin 
lienee ollut itäsuomalainen kui- 
vattu kala. Mirja Paulo oli kui- 
vannut kidzukeiton kuoreet lei- 
vinuunissa. Uunin pitää olla 
kunnolla lämmin, jotta kalat 
kypsyen kuivuvat ja muuttuvat 
vaaleiksi. Liian miedossa läm- 
mössä kalat vain hautuvat kos- 
teudessa. Ennen kuivaamista 
kalat suolataan kevyesti. Kuivu- 
minen kestää muutaman tun- 
nin, ja kuiva kala säilytetään il- 
mavassa ja kuivassa paikassa. 
sivulle 29 
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ja pyöröjä. Edessä 


hiukan eri tavoin 
koristeltua F 
pääsiäisleipää. Niistä 
leikattujen viipaleiden 
päälle pantiin pashaa. 
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aaston päätösjuhla 
iman paastoa & 
pääsiäinenkään Jlisi 
sellainen 


O Ruoanlaitto ja sen 
oppiminen voivat olla 
myös hoitoa ja mielen 
terapiaa. 

O Joparin vuoden 
ajan Etelä-Hämeen 
Marttapiiriliiton tytöt 
ovat käyneet 
opettamassa 
ruoanlaittoa 
Hattelmalan sairaalan 
potilaille. Kurssipäivät 
ovat antoisia sekä 
opettajille että oppilaille. 
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W Talvipäivän rauha lepää täy- 
dellisenä Hämeenlinnan Hattel- 
malan sairaalan alueella. Hanki 
peittää nurmikot, puut piirtyvät 
terävinä viivoina talvista kirk- 
kautta vasten. Mikään, tienvar- 
ren kylttiä lukuunottamatta, ei 
kerro, että olemme psykiatrisen 
sairaalan alueella. Paikassa, jos- 
sa hoidetaan järkkynyttä mieltä, 
sairautta, joka voi kohdata ketä 
hyvänsä meistä. 

Opetuskeittiö on tehokas ja 
moderni, siihen liittyvä ruokailu- 
tila- kokoushuone valoisa ja kau- 
nis. Tämä sairaalan rakennus on 
aivan uusi, valmistunut 1983. 
Mutta myös muissa rakennuk- 
sissa osastoilla on keittiöitä, jot- 
ka ovat ahkerassa käytössä. 

— Ruoanlaitto on hoitoa, sa- 
noo osastonhoitaja Raili Apiai- 
nen. Hän on osastojen yhteys- 
henkilö vastuualueenaan kun- 
toutus- ja toimintaterapia. Alue 


pitää sisällään kolmetoista eri- 


laista toimintamuotoa ja opetus- 
keittiö on yksi niistä. Vertailukel- 
poinen esimerkiksi musiikki-, 
taide- tai = askarteluterapian 
kanssa. 

Keittiöterapia ei suinkaan ole 
uusi keksintö. Raili Apiainen 
muistelee — kuulleensa, = että 
ruoanlaitto-opetusta olisi Hattel- 
malassa ollut jo parinkymme- 
nen vuoden ajan. Sitä hoiti 
aluksi yksityishenkilö sivutoime- 
naan. Vuodesta 1984 sairaalan 
kotitaloustunnit ovat olleet Ete- 
lä-Hämeen Marttapiiriliiton hoi- 
dossa ja Raili Apiainen on ollut 
tyytyväinen. Piiriliitossa on aina 
vähintään pari kotitalousopetta- 
jaa, joten tähän asti marttaoh- 
jaaja on tullut täsmällisesti kuin 
kello. Toisaalta tunnit ovat piiri- 
liitolle säännöllinen tulolähde. 


Kotitalous osana 
hoitosuunnitelmaa 
Hattelmalan sairaalassa on 430 


sairassijaa ja niistä noin 350 on 
käytössä. Näistä potilaista kym- 
menkunta istuu tiistaiaamuna 
pöydän ympärillä kuuntelemas- 
sa = kotitalousopettaja Jaana 
Korsströmiä, joka kertoo päi- 
vän ohjelmasta. Joukossa on 
mukana sekä naisia että miehiä, 
nuoria ja keski-ikäisiä. 

Oppilaina on vain pieni osa 
suuren sairaalan potilaista ja tiis- 
tai on vain kerran viikossa. 
— Kun potilas tulee sairaalaan, 
hänelle laaditaan henkilökohtai- 
nen hoitosuunnitelma, selittää 
mielisairaanhoitaja Tarja Num- 
mela. — Jo siinä vaiheessa ko- 
titalous sisällytetään hoitoon ja 
kaikilla se ei siihen kuulu. 

Ne joilla se kuuluu, istuvat 
tarkkaavaisina kuuntelemassa, 
kun Jaana Korsström kertoo 
päivän ruokalajeista. Tarkoitus 
on tehdä currykalaa uunissa ja 
samalla uuniperunoita, lisäk- 
keeksi ananaksella mehevöitet- 


PKT 


A Ruoanvalmistus 
alkamassa. 
Kotitalousopettajat 
ja -konsulentit 
Jaana Korsström ja 
Leena llola 
näyttävät ensin, 
kuinka työt 
tehdään. 


p Suklaakiisselin 
vatkaaminen on 
tarkkaa puuhaa, 
mutta niinpä 
kiisselistä tulikin 
tasaista ja 
maukkaan 
suklaista. 


tyä punakaalisalaattia ja keittet- 
tyjä herneitä. Aterialle leivotaan 
myös nopeaa ja herkullista pan- 
nuleipää ja jälkiruoaksi keite- 
tään suklaakiisseli. Kaikki ohjeet 
kirjoitetaan huolellisesti muistiin 
tulevaa käyttöä varten. 

— Keittiöhommat ovat tär- 
keitä monen potilaan tulevaa 
avohoitoakin = ajatellen, sanoo 
Raili Apiainen. — Jos avohoi- 
dossa ei ole mitään tekemistä 
niin kukaan ei säily terveenä 
kolmea kuukautta kauempaa. 

Tämä ryhmä, 12 henkeä, on 
kotitalousopettaja Leena Ilolan 
mielestä ehkä hiukan liian suuri. 
Ryhmä, jossa jokaiselle riittää 
kylliksi töitä = on parempi. 
— Ensimmäisiä kertoja Hattel- 
malaan tullessa epäilin omia ky- 
kyjäni ryhmän vetäjänä, Leena 
sanoo. — Nyt kun olen tottu- 
nut, huomaan miten antoisaa 
tällainen ohjaus voi olla. Meistä 


on tullut ystäviä ja suhteet myös 


ryhmän kesken ovat hyvät. 


Yhteinen ateria 


Kun ruoka on kypsymässä, ka- 
tetaan pöytä ja kohtelias nuori- 
mies käy kysymässä, haluam- 
meko syödä lounasta heidän 
kanssaan. Myös ruokailu on te- 
rapeuttinen tapahtuma: kauniit 
pöytätavat edellyttävät toisen 
huomioon ottamista, yhteistoi- 
mintaa. 

Ruoka on hyvää ja sen val- 
mistajat iloisia ja ylpeitäkin ai- 
kaansaannoksistaan. Ateria on 
rauhallinen seurusteluhetki, jota 
meidän vieraiden läsnäolo tosin 
nyt hiukan jäykisti. 

Loppuohjelmaan — kuuluvat 
vielä tiskit ja siivous. Ohjaajaty- 
töt toivoivat, että raaka-aine- 
hankinnat voitaisiin tehdä va- 
paammin, nyt raaka-aineet tule- 
vat sen mukaan, mitä keskus- 
keittiössä on tarjolla. Joskus voi- 


si myös olla aikaa kunnolla lei- 
pomiseen. Mukavaa on kuiten- 
kin, kun voidaan yhdessä neu- 
votella seuraavan tiistain ruoista 
ja mahdollisuuksien mukaan 
noudattaa tekijöiden toivomuk- 
sia. Seuraavaa tiistaita odote- 
taan, elämällä on aikataulu ja 
järjestys. 

Raili Apiainen kertoo, että sai- 
raalan potilaista noin 140 osal- 
listuu päivittäin toiminnalliseen 
terapiaan. Lisäksi potilaat osal- 
listuvat omilla osastoillaan käy- 
tännön töihin ja oman ympäris- 
tönsä hoitoon. Kotitalousterapi- 
assa Raili Apiainen painottaa 
vielä kahta asiaa: — Itsetunnol- 
le on tärkeää, että potilas voi 
nauttia itse tekemästään, saa 
käytännön hyötyä. Ja käytän- 
nön työ auttaa myös mieltä py- 
symään paremmin kiinni todelli- 
suudessa. E] 


M Kuolema ja elämä istuske- 
levat pellon laidalla ja heittävät 
noppaa: kun elämä voittaa, sal- 
litaan jonkun jatkaa vielä het- 
ken, kun pelikaveri saa suu- 
remman luvun, on jonkun aika 
lähteä. 

Sellaista se on elo keväällä, 
talven jälkeen, kun voimat ovat 
huvenneet talvehtimiseen tai 
muuttomatkaan. Pellon yllä 
kieppuvat —töyhtöhyypät. Ne 
ovat varmasti sitä mieltä, että 
heidän elämänsä kohokohta 
on nyt juuri käsillä. Mutta jos 
pohjoisille soille matkalla oleva 
harvinainen muuttohaukka il- 
mestyy taivaalle, on hyypän 
henki arvan varassa — muutto- 
haukka on niin hyvä saalistaja, 
että se voi valita kenet se halu- 
aa, yhtä hyvin heikon kuin vah- 
vankin. Hyypän suku on vielä 
elävä suku, muuttohaukan su- 
ku on melkein kuollut suku — 
hävinnyt taistelussa ihmisen 
kemikaaleja vastaan. Miksi Ul- 
jaimman pitää hävitä ensim- 
mäisenä? 

Tämä peltolaakso, jonka lai- 
dalla istuskelemme, on laakea 
ja avara kuin vaskooli ja keskel- 
lä sitä on välkkyvänä silmänä 
järvi, joka on juuri vapautunut 
jäistään. Järven kultahippuna 
on valkea lumilautta, jolla on 
pitkä kaula, se on joutsen, jou- 
kahainen. 

Joutsenkin oli vähällä kuolla 

sukupuuttoon, mutta nyt se on 
laajentamassa asuinaluettaan 
Lapista kohti etelää, kohti enti- 
siä laulumaitansa. Sillä on suo- 
jana lain turva ja yleisen mieli- 
piteen tuki. Joutsenen ampu- 
mista — paheksutaan = ehkä 
enemmän kuin minkään muun 
linnun surmaa. 
W Järvessä ui vain yksi jout- 
sen, ei parvea eikä paria. Liekö 
linnun toveri kuollut matkalla 
Itämeren = eteläosista = Suo- 
meen? luonnossa viedään 
melkein aina vierestä, kesken 
kiireiden, harvoin mikään eläin 
ehtii vanhuuteensa saakka. 
Osaako joutsen surra? Niin on 
joku sanonut, että se ei heti 
ottaisi uutta puolisoa, jos enti- 
nen on kuollut. 

Yhdessä Kantelettaren ru- 
nossa neito laulaa toisen nei- 
don poismenosta, samalla hän 
vertaa heitä kahteen joutse- 
neen tai vähän epärunollisem- 


min kahteen kanaan: 


Kaks' oli meitä kaunokaista 
tällä saarella kanoa 

ja joella joutsenutta, 
yhdenmuotoiset molemmat. 
Käsikkähä me kävimmiä, 
sormikkaha me sovimma, 
rinnan riihihuonesehen, 
kilpoa kiven etehen. 

Kaks oli meitä kaunokaista, 
oli kuin kananpojaista; 

pois on mennyt meistä toinen, 
toinen suuresti surevi, 

Itkevi Ikänsä kaiken, 

ajan kaiken kaihoavi. 


Kuolema on kuitenkin hyvä 
luonnon järjestyksen osa. Kuo- 
lema antaa uusille kyvylille tilaa 
niin Ihmisten kuin eläintenkin 
joukossa. Sukupolvi sukupol- 
velta eläimet — mukautuvat 
muuttuvaan ympäristöön. Uusi 
sukupolvi on aina uusi koe-erä, 
jonka joukossa on hyvinkin pal- 
jon keskimääräisestä poikke- 


avia yksilöitä. Kun olosuhteet 
muuttuvat, voi juuri tässä poik- 
keavassa piillä mahdollisuus 
säilyttää laji. Tätä on lajien ke- 
hittyminen, evoluutio. 

M Lajin säilymisen kannalta 
yksilö on täyttänyt tehtävänsä, 
kun se ei enää pysty lisäänty- 
mään eikä edistämään jälke- 
läistensä selviämistä. Luon- 
nossa tällaisia vanhuksia on 
hyvin vähän. Näin ajateltuna ih- 
misen luonnollisen vanhuuden 
alkaminen olisi hieman päälle 
neljänkymmenen iässä, jolloin 
lapset ovat itsenäistyneet ja 
pystyvät lisääntymään. Mutta 
ehkäpä ihminen siksi voi elää 
vanhaksikin, että jälkeläiset 
saattavat tarvita apua vielä pal- 
jon itsenäistymisen jälkeen, al- 
nakin omien jälkeläistensä hoi- 
dossa. 

Mummit ja vaarit eivät siten 
ole mikään biologinen pila tai 
luonnonoikku, vaan heillä on 
merkittävät käsivarret, joilla he 


TEKSTI PENTTI HALENIUS O KUVA MIKKO TIITTANEN 


Kuoleman lintu elämän lintu 


O Kevät merkitsee toisille linnuille elämää, toisille 
kuolemaa talvehtimisen rasitusten seurauksena. 
Jokaisen uhanalaisen lintulajin siirtyminen kuoleman 
puolelta elämään on voitto koko luomakunnalle. 


varmistelevat oman perimänsä 
säilymistä yli yhden sukupol- 
ven. Ainakin ennen teollista 
vallankumousta vanhojen käsi- 
työtapojen periytymisessä iso- 
vanhemmilla = oli ratkaiseva 
merkitys. Työtavat muuttuvat 
nykyisin niin nopeasti, että 
vanhus ei voi nuorempaansa 
opettaa ansiotyöhön. Mutta 
vanhuksille on jäänyt muun 
kulttuuriperinteen siirtäminen, 
vaikkapa murteen, hyvien ta- 
pojen tai elämäntaidon opetta- 
minen. 

WM Vaan nämä asiat eivät kuulu 
joutsenelle, joka soutaa yksik- 
seen vaskoolijärvellä. Olemme 
malttaneet mielemme ja viipy- 
neet ja usein semmoinen pal- 
kitaan, niin nytkin. Etelästä 
kuuluu törähdyksiä ja parvi val- 
keita lintuja laskeutuu yksinäi- 
sen ympärille. Siinä on taas uu- 
si runo ja uusi tarina. O 


HANNES TIIRA 


Äänetön voittaja 


ämä kansa palvoo voittajia. 

Se on itse aina tottunut hä- 
viämään, joten tarve näyttää 
muille kasvaa sen rinnasta kuin 
loukatun kosto. — Siitäs saitte 
piippalakit, huutaa jääkiekko- 
yleisö, kun Suomi tekee maalin 
neuvostoverkkoon. — Eipäs 
pärjännyt Svea-Mamman pulla- 
poika, kiljutaan jos kiekko livah- 
taa Lillebjörnin selän taa. Las- 
set, Marjot ja Marja-Liisat noste- 
taan kultaiselle jalustalle. Heitä 
voi katsella aina silloin, kun itse- 
tunto muuten uhkaa kolhiintua: 
— Emme tosin ole paljon mi- 
tään, mutta onhan meillä sen- 
tään heidät, saamme sanoa. 

Tällä kertaa puhun voittajasta 
vaihteeksi myös minä. Tämä 
mestarismies saavutti voittonsa 
kyllä aika omituisella tavalla, ei- 
vätkä kaikki pidä häntä alansa 
huipputekijänä, mutta älköön se 
estäkö — käsittelyä. Juuri tuo 
omintakeinen tapa edetä kohti 
palkintopallia näet tekee mie- 
hestä mielenkiintoisen. Hänhän 
kärsi ensin täydellisen murska- 
tappion ja osoitti vasta jälkikä- 
teen todelliset kykynsä. Hyvin 
suomalainen tapa sinänsä tamä 
tällainen: ero on vain siinä, että 
maahanlvöty ei yrittänyt uudes- 
taan hampaat irvessä. 


hteenlaskutaitoiset | ovatkin 

jo ehtineet tehdä oikean 
johtopäätöksen: 1. Kirjoittaja 
on pappi ja 2. Hän kiertää kuin 
kissa kuumaa puuroa sekä 
3. Hän puhuu taas sekavia. Yh- 
teenlaskien tämä merkitsee, että 
kyseeseen tulee Jeesus. 

Ja Jeesushan tuo tarinan ää- 
netön voittaja tosiaan on. Kuka 
muu niin = sensaatiomaisesti 
kääntäisi murhenäytelmän rie- 
mujuhlaksi, häpeän kunniaksi ja 
pelon toivoksi kuin Vapahta- 
jamme. Hän kulki ”kautta kärsi- 
mysten voittoon”, kuten tarttu- 
vasävelinen hengellinen laulu 
asiat ilmaisee. 

Kärsimys laskeutui Hänen vl- 
leen ja meni hänen sisälleen hir- 
vittävämpänä kuin ihminen ky- 
kenee kuvittelemaan. Ajatelkaa- 
pas, miltä mahtoi tuntua, kun 
joutui kantamaan kaikki maail- 


man murheet ja vääryydet si- 
simmässään yhtaikaa. Ruumiilli- 
sen kivun täytyi tuntua pieneltä 
lisärasitukselta tuohon sisäiseen 
verrattuna, vaikka sekin muo- 
dostui mm. €ristiinnaulitsemi- 
sesta. 

Enemmän, paljon enemmän 
Jeesusta painoi Golgatalla ih- 
miskunnan määrätön pahuus. 
Itse synnittömänä Hän näki sel- 
västi, kuinka rumaksi ja iljettä- 
väksi oli pilaantunut se kuva, 
jonka Jumala aikanaan tarkoitti 
esittämään itseään. Jeesus näki 
murhaajien, valehtelijoiden, 
varkaiden, sortajien, kiduttajien 
ja huorintekijöiden kasvot yh- 
dellä kertaa. Nämä kaikki minun 
tulee verelläni valkaista, hän sat- 
toi ajatella kauhistuen tehtävän 
laajuutta. 


utta malja oli pakko juoda. 

Sitä varten Jumala poikan- 
sa tänne lähetti, muuten ei olisi 
kannattanut tullakaan. Tehtävä 
piti viedä loppuun asti, vaikka se 
sitten merkitsisi sielun halkea- 
mista yhdessä ruumiillisen kuo- 
leman kanssa. Murhamiehille ja 
langenneille piti ulottaa armon 
mahdollisuus, sillä Isä rakasti 
heitä. Ainoa, joka voi rakkau- 
den välittää, oli Jeesus. Siksi 
Hänelle ei jäänyt vaihtoehtoja. 

Jeesus kyllä sortui pyytämään 
toista tietä Gezemanen kauhea- 
na yönä: Isä, jos tahdot, ota pois 
minulta tämä malja, hän rukoili 
verta hikoillen. Eikä silloin ollut 
kysymys fyysisestä kivusta: Kyl- 
lä ristille monia naulittiin, kidu- 
tettiin kenties raaemminkin kuin 
Jeesusta konsanaan. Maljassa, 
jota Jeesus ei tahtonut tyhjentää 
vaahtosi syntiemme visva, sel- 
laista astiaa kumoamaan kelpaa 
vain yksi ainoa. 

Meidän kannaltamme onnek- 
si tuo ainoa lopulta suostui kat- 
keraan työhönsä. Ellei Hän olisi 
niin tehnyt, emme saisi puhua 
mitään iankaikkisesta elämästä. 
Siinä tapauksessa jutut kuole- 
man jälkeen meitä odottavasta 
taivaasta olisivat taitavasti som- 
miteltuja satuja. Nyt ne eivät 
ole, koska työ tuli loppuunsuori- 
tetuksi: Se on täytetty, julisti 
voittaja. 


ja orjantappurainen pää vai- 
pui revitylle rinnalle, ei kukaan 
kyennyt näkemään siinä voitta- 
jaa. Innokkaimmatkin kannatta- 
jat olivat kaikonneet mahdolli- 
simman kauas tapahtumapai- 
kalta. Pietari poistui hiilivalkeal- 
ta, Johannes, Jaakob, Andreas, 
Tuomas, kaikki hiipivät vaivih- 
kaa =turvallisempiin ympäris- 
töihin. 

Johannes tosin ehti saada 
tehtävän huolehtia Aiti-Marias- 
ta, mutta sitten hänelle tuli kiire 
häipyä. Huutojengi oli poissa, 
hoosianna ei raikunut. Palmun- 
lehvät vietiin varastoon odotta- 
maan uusia mestareita, sellaisia, 
jotka eivät näin surkeasti petä 
heihin kohdistuvia odotuksia. 

Täytyi kulua kolme yötä en- 
nenkuin alkoi näyttää hieman 
valoisammalta. Viestit puutarha- 
haudalta päin herättivät ajatuk- 
sia: Jos tuo Maria Magdalena 
puhuu totta, niin mitä tästä pitäi- 
si ajatella; liikkui äänenlausuma- 
ton ajatus suljettujen ovien ta- 
kana. , 
Sanoma kuulosti niin riemulli- 
selta, ettei se sopinut mitenkään 
pitkäperjantain tummaa taustaa 
vasten piirrettäväksi. Sanalla sa- 
noen sitä ei voinut uskoa. Moni 
ei muuten usko vieläkään, mut- 
ta viestintuoja oli kyllä aivan va- 
kuuttunut. — Maria, sanoi puu- 
tarhuriksi luultu mies Magdalan 
naiselle tyhjän haudan äärellä. 
Äänestä ei voinut erehtyä. Se oli 
Jeesuksen ääni, tuon ihmeelli- 
sen miehen, jonka läsnäolo ai- 
van pakahdutti. ”Sensaatioiden 
sensaatio, varsinainen jymy- 
paukku”, kirjoittaisivat aikamme 
lehdet kissankorkuisin kirjaimin. 

En tiedä, oletko saanut kuul- 
la, mitä Maria Magdalena silloin 
kuuli. Onko hiljainen voittaja sa- 
nonut ”Liisa? tai ”Eeva” tai 
”Risto”. Minunkin nimeni hän 
kerran lausui, ei ääneen aivan, 
mutta niin selvästi, ettei epäilys- 
tä jäänyt. Silloin hän jälleen 
voitti, minut nimittäin. Hiljainen 
mestari sai uuden jäsenen huu- 
tojengiinsä: Hyvä Jeesus, bra- 
voo, tee lisää tällaista, tämä po- 
rukka kiljuu, vaikkei sen tarvitsi- 
si. Mestari kilpailee aina oman 
kilpailunsa. O 


Kun verinen ruumis hervahti 
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naisen hyväksi 
vastaan 


Sisar Solin aurinkoinen olemus 
herätti huomiota Siuntiossa. 
Hän on omistanut elämänsä 
naisen hyväksikäytön ja sorron 
vähentämiseen ja 
vastustamiseen toimien 
paikallisesti, levittäen tietoa 
maailmanlaajuisesti. 


aäyttöä 


TEKSTI JA KUVAT 
SISKO RAITIS 


O Alkutalvesta 


järjestettiin Suomessa, 
Siuntion kylpylässä 
symposio, jonka 
tehtävänä oli pohtia 
naisen ja sotalaitoksen 
suhdetta. 

O Tilaisuus keräsi 
edustavan kokoelman 
kansainvälisesti 
kuuluisia naisia, lähinnä 
tutkijoita. 

O Jokainen heistä 

oli vahva ja 
mielenkiintoinen 
persoonallisuus, mutta 
yksi kaikkein 


mielenkiintoisimpia oli 
filippiiniläinen sisar Sol. 


W Nainen ja sotalaitos oli mie- 
lenkiintoinen symposiumin ai- 
heena, kun toistasataa naista eri 
maista kokoontui tammikuussa 
Siuntioon. Luennoitsijoina oli 
hämmästyttävä joukko naistut- 
kijoita, muutama mieskin oli to- 
sin kelpuutettu mukaan. He 
edustivat yhdessä hyvin laajaa 
asiantuntemusta, esimerkiksi he 
olivat tutkineet naisen asemaa 
suhteessa sotalaitokseen talous- 
tieteen, sosiologian, historian tai 
psykologian kannalta. 

Joissakin maissa on kehitys 
juuri nyt menossa siihen, että 
naiset enenevässä määrin ovat 
armeijan osa. He ovat armeijan 
palveluksessa, myös sotilasteh- 
tävissä. Joissakin maissa nimen- 
omaan — köyhimpien = kansan- 
osien tyttäret hakeutuvat sota- 
laitoksen palvelukseen, koska se 
on miltei ainoa mahdollisuus 
saada koulutusta ja melko hy- 
vää palkkaa, lastenhoitokin on 
järjestetty paremmin kuin muu- 
alla yhteiskunnassa. 

Symposiumissa oli naisia, jot- 
ka kannattivat naisten suurem- 
paa osallistumista armeijaan. He 
toivoivat että, naiset mahdolli- 
sesti voisivat vaikuttaa sotalai- 
tokseen sisältäpäin. Tätä useim- 
mat läsnäolijat kuitenkin vastus- 
tivat. Heidän mielestään naisten 
tulee pureutua sotalaitoksen ra- 
kenteisiin ja militarisoitumisen 


b 


Naiset sidoksissa 
sotalaitokseen 


Sielläkin, missä naiset eivät ole 
sotilaita, he ovat monin tavoin 
sotalaitoksen — vaikutuspiirissä. 
He työskentelevät aseteollisuu- 
dessa, tekstiili- ja elintarviketeol- 
lisuudessa armeijan varustami- 
sessa, äiteinä, vaimoina, tyttäri- 
nä. He toimivat tukikohdissa ja 
niiden ympärillä ansaiten toi- 
meentulonsa välillisesti tai välit- 
tömästi armeijalta. Kehitysmai- 
den naiset ovat monin tavoin 
militarisoitumisen uhreja. 

Erään tutkijan mukaan vdin- 
aseista koko maailmassa päät- 
tää 800 henkeä. Heistä viisi on 
naisia, heidän joukossaan pää- 
ministeri Margaret Thatcher ja 
Yhdysvaltain entinen Suomen 


suurlähettiläs Rozanne 
Ridgwav. 
Naisten rauhankokouksessa 


yksi valloittavampia esiintyjiä oli 
filippiiniläinen nunna Mary So- 
ledad Perpinan. Hän edusti 
kansainvälistä — järjestöä, joka 
taistelee sotilasprostituutiota 
vastaan (Campaign Against Mi- 
litary Prostitution, CAMP). 
Sisar Sol, kuten häntä kutsut- 
tiin, veti heti alussa pisteet ko- 
tiin. Leveästi hymyillen hän 
aloitti, että monet ihmettelevät, 
mitä nunna tietää prostituutios- 
ta. Ja lisää tuli: kun paavi vieraili 


Filippiineillä, CAMP-järjestö ha- 
lusi antaa hänelle asiatietoja so- 
tilasprostituutiosta. Varmistaak- 
seen tietojen perillemenon, he 
käyttivät epävirallisia kanavia ja 
toimittivat iltalukemista paavin 
makuuhuoneeseen. 

Sitten sisar Sol kertoi järkyttä- 
viä asioita esimerkiksi omasta 
maastaan. Nunna tietää prosti- 
tuutiosta paljon enemmän kuin 
ne miehet, jotka esimerkiksi 
Suomesta käyvät seksituristeina 
Filippiineillä tai Thaimaassa. 
Vietnamin sodan jälkeen Kaak- 
kois-Aasiassa on tapahtunut rä- 
jähdysmäinen = prostituutioelin- 
keinon kasvu. Tämän takana on 
sotalaitoksen ja turismin yhtei- 
nen liittoutuma. Kipeimmin tä- 
mä koskee Filippiinien, Thai- 
maan ja Etelä-Korean naisia. 
Heistä satoja tuhansia joutuu 
hankkimaan elantonsa prosti- 
tuoituina. 


Sotilastukikohtien 
lepo ja virkistys 


Sotilastukikohtia näissä maissa 
tosten ja huumevälittäjien vyö, 
jonka takana on kansainvälinen 
pääoma. Lähinnä maaseudun 
köyhien perheiden tyttärillä mil- 
tei ainoa mahdollisuus ansaita 
elantoa itselleen ja perheelleen 
on ajautua tämän liiketoiminnan 
verkkoon, jossa heillä ei juuri 
ole toivoa paremmasta tulevai- 
suudesta. 


Amerikkalaiset sotilaat ovat jo 
Vietnamin sodan ajalta tottu- 
neet kohtelemaan aasialaisia si- 
viilejä rasistisesti sekä naisia ta- 
loudellisesti ja seksuaalisesti hy- 
väksikäyttäen. 

Esimerkkinä tästä asenteesta 
on amerikkalaisen lehden uuti- 
nen äskettäin: amerikkalaissoti- 
laat voivat olla huoletta, sillä 
heidän käytettävissään oleville 
tytöille tehdään aids-testi. Siis ei 
mitään huolta siitä, että sotilaat 
mahdollisesti tuovat taudin Fi- 
lippiineille. 

Sotilasprostituution ja seksitu- 
rismin liiketoiminta on mahta- 
vaa, ja se perustuu hallitusten, 
sotilasmahdin ja pääoman kes- 

Sisar Sol kertoo järjestönsä 
työstä sotilasprostituutiota vas- 
taan. Se on tarttunut naisten 
seksuaaliseen hyväksikäyttöön, 
josta armeija siististi käyttää sa- 
noja ”lepo ja virkistys”. Järjestö 
tutkii esimerkiksi seuraavia asi- 
oita: 

— naisiin ja lapsiin kohdistu- 
vaa väkivaltaa ja prostituutiota 
rikoksena ihmisoikeuksia vas- 
taan. 

— militarismia patriarkaalise- 
na ideologiana ja järjestelmänä, 
jonka uhreiksi joutuvat myös 
miehet. 

— seksuaalista, rodullista ja 
yhteiskuntaluokkaan — perustu- 
vaa alistamista ja syrjintää. 

— he pyrkivät kohti aseista- 
riisuntaa ja tukikohtien ympäril- 


le rakennetun prostituution hä- 
vittämistä. 

Järjestö edistää tutkimusta, 
jossa selvitetään sotilasprosti- 
tuutiota edistäviä tekijöitä. Se 
auttaa välittömän avun tarpees- 
sa olevia lääketieteellisin ja psy- 
kologisin keinoin. Ongelman 
pitkäaikaisista sosiaalisista ja po- 
liittisista vaikutuksista kootaan 
tietoja, joita välitetään hallituk- 
sille, terveysviranomaisille, ar- 
meijalle, kirkoille ja eri järjes- 
töille. 

CAMP on osa suurempaa jär- 
jestöä, joka taistelee kolmannen 
maailman naisten kaikkea hy- 
väksikäyttöä vastaan. Kehitys- 
maiden naiset ovat heikoista 
heikoimmassa asemassa. Hei- 
dän maansa ja kansansa on sor- 
rettu ja he ovat oman maansa 
miesten sortamia. 

Sisar Solin yksi toimintaperi- 
aate on: toimi paikallisesti, levitä 
tietoa maailmanlaajuisesti. Hä- 
nen kotipaikkakunnallaan on 
Olongapon amerikkalainen soti- 
lastukikohta. Siellä hän toimii 
paikallisesti, mutta hän matkus- 
taa laajalti kertomassa sotilas- 
prostituutiosta ja seksiturismista 
ja työstään näiden vastustami- 
seksi. 

Ongelma nimittäin ei ole vain 
Filippiineillä. Se koskee yhtä hy- 
vin militarismin sortavaa ideo- 
logiaa kaikkialla. Samoin, niin 
kuin sanottu, se koskee niitä, 
jotka hyväksyvät seksiturismin 
Suomesta Kaakkois-Aasiaan. 0] 
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Mistä 


TEKSTI JA KUVAT 
MARJATTA PELTONIEMI 


O Uusien ammattien 
kohdalla päätyy usein 
katekismuskysymyk- 
seen: mitä se on? 

O Ravitsemusteknikko 
on juuri niitä tuon 
kysymyksen herättäviä 
ammatteja. Nimihän 
sinänsä ei kerro mitään. 
O Kävimme Etelä- 
Saimaan 
Marttapiiriliiton 
omistamassa 
Lappeenrannan 
Kotitalous- 
oppilaitoksessa 
katsomassa, millaisesta 
koulutuksesta ja 
millaisesta ammatista 
on kyse. 


W Lappeenrannan Kotitalous- 
oppilaitos ei ole ainoa oppilaitos 
maassamme, joka kouluttaa ra- 
vitsemusteknikoita. Heitä val- 
mistuu monilta muiltakin paik- 
kakunnilta. Se ei ole ainoa mart- 
tojenkaan omistama oppilaitos, 
sillä ainakin Turussa ovat martat 
vielä vastaavanlaisella asialla. 

Lappeenrannan = Kotitalous- 
oppilaitoksella on pitkä historia. 
Sen juuret juontavat Viipuriin, 
evakkoreissuun Poriin ja sieltä 
Lappeenrantaan. Lappeenran- 
nan Talouskouluna oppilaitos 
aikaisemmin tunnettiinkin. Se 
toimi Pormestarinkadulla, Vilje- 
lystalossa, kahden huoneen pie- 
nessä huoneistossa, kunnes 
oma talo toistakymmentä vuotta 
sitten valmistui. 

Tällä hetkellä annetaan ope- 
tusta koti- ja laitostalouden pe- 
ruslinjalla, johon kuuluu ruoka- 
taloustyöntekijän ja laitoshuolta- 
jan koulutus sekä ylioppilaspoh- 
jainen ravitsemusteknikkokou- 
lutus. Lisäksi oppilaitoksessa 
valmistuu sosiaalialalle kodin- 
hoitajia ja päivähoitajia. Ja onpa 
vielä kotitalouskoulukin. 


Hyvillä papereilla 


Ravitsemusteknikkolinja on yli- 
oppilaspohjainen. Nykyisellään 


sen kesto on kolme vuotta. Ai- 


kaisemmin, kun pääsyvaati- 
muksena oli ylioppilastutkinnon 
lisäksi talous- ja emäntäkoulu, 
oli opiskeluaika kaksi ja puoli 
vuotta. 

Lisäkoulutusta — ylioppilastut- 
kinnon jälkeen ei nykyisin tarvi- 
ta, mutta työharjoittelusta saa li- 
säpisteitä. 

Hakijoita ravitsemusteknikko- 
linjalle on runsaasti. Vain kuusi- 
toista voidaan ottaa. Kun karsin- 
ta on rankkaa, valikoituu opis- 
kelijoiksi hyvin arvosanoin kou- 
lunsa selvittäneitä. 


Monipuolinen 
ainevalikoima 


Kun tutustuu ravitsemustekni- 
koiden ainevalikoimaan, toteaa, 
että on syytäkin olla hyvä koulu- 
menestys. Opiskeltavia aineita 
on paljon, tuntimäärä on reip- 
paanpuoleinen. 

— Kolmekymmentäkahdek- 
san tuntia viikossa, kertovat 
opettajat. 

Yleissivistävinä aineina joutu- 
vat opiskelijat äidinkielen ja toi- 
sen kotimaisen kielen lisäksi 
opiskelemaan yhtä vierasta kiel- 


< Toisen vuosikurssin oppilaat 
lounasruokalavuorossa. 
Keittiössä annostellaan saliin 
vietävät ruoat. Valvomassa 
apulaisrehtori Airi Mattila. 


tä, tietotekniikkaa, fysiikkaa, ke- 
miaa, työelämätietoutta, psyko- 
logiaa, liikuntaa ja terveystietoa. 
Yleisivistäviä aineita on kolmen 
vuoden aikana yhteensä 608 
tuntia. 

Ammatillisia aineita on pitkä 
rivi. Tärkeimmällä sijalla on tie- 
tenkin ravitsemus ja ruokata- 
loustoimi, jonka tuntimäärä on 
1 330 tuntia koko ajalta. Seu- 
raavaksi suurin on asuminen ja 
puhtaanapito 361 tunnilla. 

Ravitsemusteknikot valmistu- 
vat esimiesasemaan. Siksi hen- 
kilöstöhallinto ja johtaminen saa 
kolmanneksi suurimman tunti- 
määrän. Sitä opetetaan viimei- 
senä vuonna 228 tuntia. 

Koulutukseen kuuluu myös 
asiakaspalvelu ja neuvonta. 
Harjoituksen vuoksi opiskelijat 
käyvät erilaisissa neuvontatilai- 
suuksissa harjoittelemassa neu- 
vontaa käytännössä. Myös kou- 
lulla vierailee ryhmiä, joille jär- 
jestetään — neuvontatilaisuuksia 


heidän haluamistaan ja koulus- 


sa opetettaviin aineisiin liittyvistä 
asioista. 

Edellä lueteltujen lisäksi kou- 
lussa opetetaan työoppia, mik- 
robiologiaa ja hygieniaa, liiketa- 
loutta, talousoppia, ympäristön- 
huoltoa, perhekasvatusta, las- 
tenhoitoa ja tekstiilitöitä. Lisäksi 
on oppilaanohjausta. Kolmen 
vuoden uurastuksena on 3 287 
oppituntia. 

Koko aikaa eivät oppilaat ole 
koulussa, vaan opetukseen si- 
sältyy kaksi harjoittelujaksoa. 
Toisena lukuvuonna suoritetaan 
kuuden. kuukauden perushar- 
joittelu, viimeisen lukukauden 
aikana viivytään kentällä kaksi 
kuukautta. 

Oppilaat ovat eri puolilta 
Suomea ja asuvat pääasiassa 


Lappeenrannan opiskelija- 
asuntoloissa. 
Valmistuttuaan = ravitsemus- 


teknikot sijoittuvat laitostalouk- 
siin, sairaaloihin, neuvontatyö- 
hön. Muutamat valmistuneet 
ovat perustaneet oman vri- 
tyksen. 


Lappeenrannan = Kotitalous- 
oppilaitos on ammattikasvatus- 
hallituksen alainen. Menoista 
vastaavat valtio, oppilaiden koti- 
kunnat ja Lappeenrannan kau- 
punki. 


DEMUSTEKNIKKO 


Tilat Lappeenrannan Kotita- 
lousoppilaitoksessa ovat asialli- 
set, joskin lisärakennus, jota 
koululla hartaasti odotetaan, on 
varmastikin tarpeen. 


Miellyttävä 
ruokapaikka 


Talon tuotteita voivat ohikulkijat 
käydä ostamassa talon aulassa 
olevasta myyntipisteestä. Etei- 
sessä onkin pienoinen ruuhka, 
sillä maukkaat tuotteet ovat 
edullisia ja kotoisen makuisia. 


Tutustumme — lounasruoka- 
laan, joka tuo pienen lisänsä 
koulun taloudenpitoon. Ulko- 
puolisia lounastajia käy tiloihin 
nähden melko mukavasti, ker- 
tovat talossa työskentelevät. 


Keittiössä työskentelevät toi- 
sen vuosikurssin oppilaat apu- 
laisrehtori Airi Mattilan johdol- 
la. He ovat valmistaneet selleri- 
pihvejä, kinkkukiusausta ja por- 
saskääryleitä. Jälkiruokana on 
vanukasta. Hinta on edullinen, 
vain 18,00—25,00 markkaa. 

Kaksi reipasta naista seuraa 
ruokailijoita. Lautaset vaihde- 
taan. Pöytään tuodaan tilattu 
pääruoka. Salivuorossa olevat 
opiskelijat hoitavat työnsä tyy- 
likkäästi, hymyillen ja ystävälli- 
sesti. Heitä seuratessaan saa 
vaikutelman, ettei ainakaan täs- 
sä koulussa katsota elämää ma- 
karonin läpi, kuten kotitalousih- 
misten joskus väitetään tekevän. 


Rehtori Kaija Saikkonen oli 
vierailumme aikaan ulkomailla, 
mutta paikalla olevat opettajat 
Riitta Hallamaa, Maiju Nikka- 
nen, Leena Knuuttinen-Kyck- 
ling ja Airi Mattila vakuuttavat, 
että — ravintoteknikkolinjalaisia 
opettaa mielellään, sillä he kaik- 
ki ovat opinhalusia eikä pienin- 
täkään kurinpidollista toimenpi- 


dettä ole tarvinnut soveltaa käy- 
täntöön. Opettajat ja oppilaat 
ovat kuin työtovereita, jotka 
molemmat kunnioittavat tois- 
tensa työtä ja yrittävät parhaan- 
sa menestyäkseen, oppilaat 
opiskelussaan, opettajat opetta- 
misessa. 


Vain tyttöjä 


Monta vuotta on kulunut siitä, 
kun Lappeenrannan Kotitalous- 
oppilaitoksessa oli yksi poika, 
hänkin talouskoulun puolella. 


A Mirja Poutiala ja Maija 
Pirnetkoski ovat tyytyväisiä 
ammatinvalintaansa, mutta 
toivovat, että 
ravitsemusteknikoita enemmän 
haluttaisiin neuvontatyöhön. 


Ravitsemusteknikkokoulutuk- 
sessa ei tähän mennessä ole ol- 
lut —ainuttakaan — miespuolista 
opiskelijaa. Pohdimme €syitä, 
löysimme monia, emme ehkä 
ratkaisevinta. 

Opettajat olivat yksimielisiä 
siitä, että pojat sopivat varsin 
hyvin alalle. Esimerkiksi pien- 
yrittäjiksi. Matkailuala olisi sellai- 
nen, johon koulutus antaisi var- 
muutta. Samoin siivousfirmat, 
ruokalat ja monet muut pienyri- 
min ponnisteluin, kun johdossa 
ja työnjohdossa olisi koulutuk- 
sen saanutta henkilöstöä. 

— Opetuskin olisi varmasti 
eri tavalla ilmeikkäämpää, kun 
olisi molempia, pohtivat opetta- 
jat ja olisivat ilomielin ottamassa 
vastaan miesopiskelijoita. 


Enemmän neuvontaan 


Kaksi aikuista, itsenäistä naista 
istahtaa ruokailemaan. Lounas- 
aika on ohi. Tarjoilusta vastan- 


neet Maija Pirnetkoski ja Mirja 
Poutiala saavat aikaa huoahtaa 
ja ruokailla. Molemmat ovat toi- 
sen vuosikurssin oppilaita. Ta- 
kana on perusharjoittelu, edessä 
kevät ja kesätyöt. Molemmilla 
on kesäpaikka tiedossa, joten lä- 
hiajan ongelmia ei ole. 

Valmistuttuaan he uskovat 
saavansa töitä melko helposti. 
Molemmilla on kuitenkin myös 
jatko-opiskelut mielessä. Kah- 
den vuoden työrupeaman jäl- 
keen on tarkoitus pyrkiä opetta- 
jakoulutukseen, joka kestää 
vuoden. 

— Meitä ravitsemusteknikoi- 
ta ei tunneta. Opettaja tunne- 
taan paremmin, perustelee Mai- 
ja Pirnetkoski. 

— Ylioppilaaksitulon jälkeen 
kävin talouskoulun ja yritin ker- 
ran sairaanhoito-oppilaitokseen. 
Onneksi en päässyt. Yliopilas- 
kirjoituksista on jo kuusi vuotta, 
sillä välillä olin töissä. Olen nai- 
misissa ja minulla on kolmivuo- 
tias tyttö. Mieheni työpaikka on 
täällä, joten ainakin minä jään 
Lappeenrantaan, Maija kertoo 
varmantuntuisesti, aikuisen nai- 
sen äänenpainoin. 

Savitaipalelainen Mirja Pou- 
tiala ei sen sijaan ole varma jää- 
kö Lappeenrantaan vai hakee- 
ko itselleen sopivampaa työtä 
esimerkiksi Helsingistä. Häntä 
eivät perheasiat sido. 

Molemmat nuoret naiset ovat 
He kehuvat kilpaa kouluaan, 
luokkahenkeä ja saamaansa 
opetusta. Jos jotakin karsittavaa 
olisi, niin siivouksesta ja vaate- 
huollosta he hivenen tiputtaisi- 
vat pois. 

— Enemmän saisivat ihmiset 
tuntea tätä alaa. Esimerkiksi 
neuvontatyöhön ei monikaan 
pääse, vaikka siihen me olisim- 
me sopivia, he miettivät. 

Neuvontatyön = lisäksi heitä 
kiinnostaisi tuotekehittely ja eh- 
kä hivenen verran myös oma 
yritys joskus tulevaisuudessa. [] 
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=" UUDET 
AATTEET 


O Kun kevätaurinko innostuu paistamaan oikein 
täydeltä terältä, tekee mieli keväisempää, 
keveämpää ja valoisampaa päälle, välitti sitten 
muodista tai ei. 

O Muoti on selvästi menossa klassisempaan 
suuntaan. Ylileveys kapenee, toivottavasti ei 
kuitenkaan liikaa. Tarpeellinen väljyys on 
mukavuutta. 

O Värien kirjo on aika monipuolinen, mutta 
toisaalta taas mustan ja valkean selkeä 
yhdistäminen viehättää. Ruskean sävyt 
tekevät hitaasti tuloaan. Safarimuodin 
mukana tulevat ruskean- 

vihertävät sävyt. 


O Vaatteissa on paljon tavallista käyttö- 
muotia. Uutta enteilevät muotoja 
korostavat vyötäröt hiukan 50- 

luvun alun henkeen. 


äittäisinpä, että 
npuoleisen puuvillamekon 
— tyyppisestä mekosta tulee yksi 
* kesän suosikkivaatteista. Se on 
vilpoinen ja helppo ja kätkee 
1at makkarat vyötäröltä. 
semmalla on toteutettu 
ideaa pitkähihaisena. 
vat Fenno-Sportin 
valmistamia ja Eija Lampio- 
Sainion suunnittelemia, täyttä 
puuvillaa. 


b Suomalaisilla naisilla on yksi 
melkein yhteinen vika, 
peffankohta tahtoo olla 
leveämpi kuin 
vaatetusteollisuuden 
mittataulukko luulee sen 
olevan. Mutta kyllä taulukko 
tietääkin, leveälanteisia varten 
on olemassa D-mitoitus. 
Valmistaatetehtaistamme 
Soilituote Oy ja sen tytäryhtiö 
Ermiso Ky ovat erikoistuneet 
pyöreähköjen D-tyttöjen 
vaatteisiin. Kuvassa on 
nuorekasta D-linjaa valmistavan 
Ermison reipashenkinen hame 
ja pusakka. Materiaali on 
puuvillaa ja kokoja on aina 
32:sta 50:een asti. 


p Tyylikkään naisen varmaa ja 
monikäyttöistä neulemuotia 
Arolasta. Kevään ja kesän 
vaatteissa on paljon neuletta, 
usein puuvillasekoitetta tai 
puhdasta puuvillaa. Tässä 
materiaalina on puolet pellavaa 
ja puolet villaa. Värit ovat 
pehmeitä kellertävää ja 
vihertävää, merensinistä, 
mustaa ja valkoista. 


< Parasta uutta 
ulkoiluvaatteissa ovat kevyet, 
tuulenpitävästä puuvillasta tai 
muusta hiostamattomasta 
materiaalista valmistetut 
pusakat ja housut. Housuissa 
pitää olla kuminauha vyötäröllä 
ja resorit lahkeissa. Puserossa 
mieluiten vetoketju alas asti ja 
tarpeeksi suljettavia taskuja. 
Hyvä esimerkki kunnon 
ulkoiluasusta on tämä Seitex 


Oy:n asu vettä- ja likaahylkivää 


popliinia. 


Niinaliina-mallis: osta. 


Valkopohjainen kangas on 100- 


prosenttista puuvillaa. 


p Pitkä jakku on kaunis ja 
armelias monenlaiselle 
vartalolle. Yksi kauneimmista 
pitkistä jakuista on tämä 
kokkolalaisen Design Tuotteen 
malli, jonka alla on hame ja 
pusero -yhdistelmä. Jakun 
kankaassa on 80 prosenttia 
polyesteriä ja 10 viskoosia ja 
pellavaa kumpaakin. Värit 
valkoista ja luonnonpellavaa. 


p Klassishenkisiä, ajattomia 
vaatteita valmistavan Kaunotar 
Oy:n mallistossa on monta 
hoikentavaa, yksimittaista 
leninkiä tai takkileninkiä. Tämä 
pitkäiinjainen leninki on 
seersuckerpuuvillaa, joten se on 
puuvillamekoksi mukava 
silitettävä. Kaunottaren 
mallistossa on myös jälleen 
Channel-jakkupuku ja monta 
kevyttä, klassista takkia. 
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TEKSTI ASTA KUOSMANEN 


KUVA YHTYNEITTEN KUVALEHTIEN ARKISTO 


mM Tuttu perunamme on kotoi- 
sin Etelä-Amerikasta. Suomeen 
perunan toivat saksilaiset sepät 
1730-luvulla. Fagervikin teh- 
taalla Inkoossa kasvatettiin en- 
simmäiset perunamme ja sieltä 
kasvatustaito levisi muuallekin 
Etelä- ja Lounais-Suomeen. 
Pommerissa sotimassa = olleet 
miehet toivat lisää perunoita ja 
jo 1760-luvulla peruna oli 
maassamme tuttu viljelyskasvi. 
Parikymmentä vuotta myöhem- 
min puhuttiin jo perunalajikkeis- 
ta: 1780-luvulla kasvatettiin kel- 
taisia, punaisia ja valkoisia peru- 
noita. 

Perunanviljelystä — kirjoitettiin 
opaskirjoja jo 1700-luvulla. Esi- 


merkiksi Asikkalan pastori Lau- 


rell oli innokas perunan puoles- 
tapuhuja. Vuonna 1797 Turus- 
sa perustettu Suomen Talous- 
seura otti toimintaohjelmaansa 
perunanviljelyn edistämisen ja 
vuonna 1816 kasvi olikin niin 
yleinen, että siemenperunoita 
oli jokaisen saatavilla. 


Perunoita omasta 
pellosta 


Peruna on hyvä viljelykasvi. Se 
menestyy koko maassa ja tuot- 
taa hyvän sadon, kun maa on 
kunnossa ja vettä annetaan tar- 
peeksi. Paras sato saadaan, kun 
mukulat istutetaan mahdollisim- 
man aikaisin, suojataan alkuke- 
sän halloilta ja koko kasvukau- 
den ajan huolehditaan riittäväs- 
tä kosteudesta. 

Peruna kasvaa €parhaiten 
multavassa — kivennäismaassa. 
Hiekka-, hieta- ja hietamoreeni- 
maat, joissa on runsaasti elope- 
runamaita. Satoa saadaan koh- 
talaisesti myös turve- ja multa- 
mailta ja multavilta savimailta. 
Perunamaassa ei saa olla moni- 
vuotisia rikkakasveja. Rikkakas- 
vit torjutaan ennen viljelyn aloit- 
tamista = mieluiten = kesannoi- 
malla. 


Perunamaan paikan 
vaihto lisää satoa 


Kotipuutarhassa — perunamaan 
paikkaa tulisi vaihtaa ainakin 
muutaman vuoden välein, sillä 
jatkuva viljely samassa paikassa 


heikentää maan kasvukuntoa ja. 


kasvitaudit sekä tuhoeläimet li- 
sääntyvät. Parhaiten peruna- 
maa säilyisi kunnossa, jos peru- 
naa kasvatettaisiin samassa pai- 
kassa vain kerran neljässä vuo- 
dessa ja viljelykierrossa olisi yh- 
tenä vuonna vihantalannoitus. 
Kotitarveviljelyssä näin pitkä ja 
monipuolinen kierto on kuiten- 
kin useimmiten mahdoton to- 
teuttaa. 

Perunamaassa tulisi olla koh- 
talaisesti ravinteita. Viljelykier- 
rossa, johon liittyy maanparan- 
nus: joko vihantalannoituksella 
tai runsasravinteisella maanpa- 
rannusaineella (esim. karjanlan- 


takomposti), perunaa kasvate- 


taan esim. kaalikasvien jälkeen. 
Perunanviljelyä seuraavana 
vuonna maassa voidaan ennen 
uutta maanparannusta kasvat- 
taa vähän ravinteita tarvitsevia 
kasveja (mm. palkokasvit, 
mausteyrtit). Perunaa ei pidä is- 
tuttaa samana vuonna paketti- 
pellosta tai nurmesta käännet- 
tyyn maahan, sillä heinäkasvien 
jälkeen maassa on runsaasti juu- 
rimatoja, jotka vioittavat peru- 
naa. Seuraavana vuonna peru- 
nan jälkeen ei maahan istuteta 
mansikkaa, koska perunan tau- 
teja aiheuttavat sienet vioittavat 
mansikkaa (juurilaho). 


Perunamaa kuntoon 


Perunamaan tulisi olla mahdolli- 
simman syvämultainen. Syksyl- 
lä maa käännetään 25—30 cm 
syvyydeltä. Keväällä 'muok- 
kaukseksi riittää kevyt maan 
pinnan tasoitus. Jos maa on 
syksyllä jäänyt kääntämättä, se 
käännetään keväällä lapionpis- 
ton syvyydeltä. Kevätmuokkaus 


O Yleensä näin keväisin potuttaa, kun 
perunapussin sisällöstä saa heittää puolet roskiin. 
Tekee mieli kasvattaa omat potut. 

O Ja onko mitään herkullisempaa kevätkesän 
elämystä kuin tuoksuva uusi peruna haarukassa 
matkalla vesi kielellä odottavaan suuhun? 

O Tässä potunkasvattajalle ja oman maan 
perunoista haaveilevalle paljon hyvää tietoa. 


tehdään vasta juuri ennen istu- 
tusta, jotta maasta ei turhaan 
haihtuisi kosteutta. 

Peruna kasvaa parhaiten lie- 
västi happamassa maassa. Vilje- 
lykierrossa = kalkitus tehdään 
mieluiten esikasvin viljelyä edel- 
tävänä syksynä. Jos perunaa vil- 
jellään vuodesta toiseen samas- 
sa paikassa, lisätään maahan 
dolomiittikalkkia 10—15 kg/a 
joka kolmas— viides vuosi. Kar- 
keahkoilla kivennäismailla 
(hiekkahieta) kalkituksen tarve 
on vähäisempi kuin savi-, mul- 
ta- ja turvemailla. Liiallista kalki- 
tusta, samoin kuin runsasta tuh- 
kan lisäystä tulisi välttää, sillä 
muuten perunoista tulee rupisia. 

Kotitarveviljelyssä + perunan 


lannoitukseen kannattaa käyt- 


tää seoslannöitteita tai eloperäi- 
siä lannoiteaineita. Perunalle so- 
pivia seoslannoitteita ovat kloo- 
rittomat Puutarhan Y-1, Kloori- 
vapaa Y-lannos ja Perunalan- 
noite. Jos lannoitukseen käyte- 
(esim. karjanlantakomposti), on 
maan fosfori- ja hivenravinne- 
lannoituksesta — huolehdittava. 
Hivenravinnelannoitukseen 
käytetään esim. Puutarhan hi- 
venvoimaa, = fosforilannoituk- 
seen superfosfaattia tai kaksois- 
superfosfaattia. Kaikkia lannoi- 
teaineita lisättäessä noudatetaan 
pakkauksen käyttöohjeita. 


Mikä lajike? 
Perunanviljelyn perusta on oi- 
kea lajikevalinta. Kotipuutarha- 
viljelyn tavoitteena on saada 
mahdollisimman aikainen sato 
ja jos kunnollista varastotilaa on, 
myös riittävä sato varastoitavak- 
si talven varalle. Siksi kotipuu- 
tarhassa kasvatetaankin tavalli- 
sesti ainakin kahta lajiketta: ke- 
säperunaa varhaissatoa varten 
ja syys- tai talviperunaa varas- 
toitavaksi. 

Perunalajikkeen valintaan 
vaikuttavat ratkaisevasti kasvu- 


paikan ilmasto-olot. Pohjois- 
Suomessa, missä kasvukausi on 
lyhyt, viljellään kesä- ja syysla- 
jikkeita sekä kesän aikana syötä- 
väksi että varastoitavaksi. Lapis- 
sa varhais- ja syysperunoista 
saadaankin yleensä hyvä sato, 


sillä pohjoisessa ei ole peruna- 


ruttoa, joka maamme eteläosis- 
sa usein vähentää huomattavas- 
ti rutonarkojen varhaislajikkei- 
den satoa. Taudin- ja tuhoeläin- 
tenkestävyys on toinen tärkeä 
perunalajikkeelta vaadittava 
ominaisuus. Aikaiset lajikkeem- 
me ovat alttiita perunarutolle. 
Jos lajikkeen muut ominaisuu- 
det ovat toivottuja (aikaisuus, 
maku); valitaan mieluiten ruton- 
kestävä lajike. Peruna-ankeroi- 
sen saastuttamassa maassa pe- 
runanviljely onnistuu vain, kun 
viljelykierrossa on mukana 
myös ankeroisenkestävä lajike. 
* Siemenperunoita hankittaes- 
sa kiinnitetään huomiota lajik- 
keen viljelyominaisuuksien 
ohella sen käyttöominaisuuk- 
siin. Hyvä soseperuna ei näet 
aina ole paras mahdollinen laa- 
tikkoperuna, eikä ranskanperu- 
naksi sopivasta lajikkeesta saa 
kunnollista perunasalaattia. 

Bintje on melko aikainen, ru- 
tonaltis lajike, jonka varastointi* 
kestävyyttä heikentää alttius va- 
rastotaudeille. Bintjen mukulat 
ovat pitkänsoikeita ja sileitä. 
Malto on vaaleankeltainen ja 
kiinteä. Bintje on hyvä keittope- 
runa ja se sopii myös salaattei- 
hin ja laatikkoruokiin. 

Jaakko on aikainen, rutonal- 
tis perunalajike. Suurikokoiset 
pitkulaiset mukulat ovat sileitä. 
Jaakon vaalea malto on kiinteä. 
Perunan tärkkelyspitoisuus on 
alhainen, joten lajike sopii hyvin 
keitettäväksi sekä salaattiperu- 
naksi. 

Siikli on hyvälaatuinen, kiin- 
teämaltoinen ruokaperuna. La- 
jike on altis perunarutolle. Siikli 
sopii laatikoihin, salaattiperu- 
naksi sekä keitettäväksi. 


p  Ostaraon satoisa, suuria mu- 
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kuloita tuottava kohtalaisen tau- 
dinkestävä syysperuna. Lajike 
säilyy hyvin varastossa. Isoko- 
koisten mukuloiden malto vetis- 
tyy helposti etenkin, jos perunaa 
on lannoitettu voimakkaasti. 
Ostara sopii parhaiten laatikko- 
perunaksi. 

Sabina on hyvän sadon tuot- 
tava, melko aikainen svys- ja tal- 
viperuna. Lajike on rutonaltis ja 
siemenkannat taantuvat helpos- 
ti. Se sopii parhaiten viljeltäväksi 
maamme keski- ja pohjoisosis- 
sa. Sabinan malto on jauhoinen 
ja peruna sopii mm. laatikko- 
ruokiin. 

Rekord on satoisa, hyvin kä- 
sittelyä ja varastointia kestävä 
lajike. Sen taudinkestävyys on 
hyvä. Rekord sopii keitettäväksi, 
sose- ja uuniperunaksi sekä 
ranskanperunaksi. 

Olympia on melko taudin- 
kestävä, hyvin satoa tuottava la- 
jike. Keltamaltoinen, keitettäes- 
sä kiinteytensä säilyttävä Olym- 
pia on myös hyvä salaatti- ja 
laatikkoperuna. 

Hankkijan Tuomas on hyvä 
pienimukulainen ruokaperuna. 
Lajike on taudinkestävä ja se 
tuottaa kohtalaisen hyvän sa- 
don. Tuomas kestää hyvin va- 
rastointia ja sopii hyvin kotita- 
louskäyttöön. 

Pito on jauhoinen, kotitalous- 
käyttöön sopiva lajike. Se säilyy 
hyvin varastossa. Pito on altis 
perunarutolle. Lajike on hyvä 
sose- ja uuniperuna. 

Stina on perunarutonkestävä 
ja ankeroisenkestävä lajike, joka 
sopii hyvin viljelykiertoon peru- 
na-ankeroisen = saastuttamassa 
maassa. Soseperunaksi ja uuni- 
perunaksi sopiva mukula on 
jauhoinen ja tummuu keitettä- 
essä. 

Puikula on Pohjoi-Suomessa 
viljeltävä, rutonaltis lajike. Pieni- 
kokoiset mukulat ovat muodol- 
taan pitkänomaisia, malto on 
keltainen ja maku hyvä. Erikois- 
perunana kasvatettava Puikula 
rikkoutuu helposti keitettäessä. 

Rosamunda on suurimuku- 
lainen, punakuorinen valkomal- 
toinen lajike, jonka sato valmis- 
tuu melko myöhään. Lajike on 
taudinkestävä ja säilyy hyvin va- 
rastossa.. Rosamundan malto 
säilyttää kypsennettäessä hyvin 
värinsä eikä rikkoudu helposti. 
Tämä uuniperunaksi jalostettu 
lajike sopii hyvin myös muuhun 
ruoanvalmistukseen. 


Hyvä siemenperuna 
varmistaa sadon 


Hyvä siemenperuna on ennen 
kaikkea terve. Siemenperunan 
terveys on tärkeää, sillä mm. vi- 
rustaudit ja tyvimätää aiheutta- 
vat sienet kulkeutuvat siemen- 
perunan mukana. Nykyään on 
useista lajikkeista saatavana 


A Sileäkuorinen, vaalea Sabina 


on hyvänmakuinen peruna, joka 
sopii laatikkoruokiin yhtä hyvin 
kuin keitettäväksikin. Sabinan 
siemen kannattaa vaihtaa 
kolmen vuoden välein, sillä 
lajike saa helposti 
virustartunnan. 


A Rekord on pyöreähkö, 
suurimukulainen perunalajike. 
Rekordin malto on keltainen ja 
se sopii kaikkiin perunaruokiin. 
Malto tummuu herkästi sekä 
raakana että keitettynä, mutta 
tumma ulkonäkö ei vähääkään 
heikennä perunan hyvää 
makua. 


Sabina 


V Soikeamukulainen Bintje on 
kiinteämaltoinen, vaalea 
peruna, joka on parhaimmillaan 
salaateissa ja laatikoissa. Bintje 
sopii myös pakastettavaksi. Jos 
haluat talvellakin herkutella 
uudenmakuisilla perunoilla, 
valitse lajikkeeksi Bintje. 


Rekord 


V Puikula on Pohjois-Suomen 
herkkuperuna. Pitkänomaiset 
mukulat on keitettävä mieluiten 
höyryssä, sillä vedessä 


keitettyinä ne hajoavat helposti. 


Puikula on rutonaltis lajike, 
joten sen viljely ei Etelä- 
Suomessa tahdo onnistua. 


Puikula 


puhdistettua siemenperunaa ja 
mikäli siemenperuna hankitaan 
kaupasta, kannattaa valita puh- 
distettu siemen. 

Siemenperunan koko vaikut- 
taa perunan kasvuun ja sadon 
määrään. Isoista mukuloista 
saadaan paljon pieniä perunoi- 
ta. Pienistä mukuloista taas kas- 
vaa vähän perunoita, mutta ne 
ovat keskimääräistä kookkaam- 
pia. Suositeltavaa on valita sie- 
menperunaksi keskikokoisia 
mukuloita, jotka ovat keske- 
nään tasakokoisia. Samanko- 
koiset mukulat voidaan istuttaa 
tasaisin välein, jolloin kasvustos- 
ta kehittyy tasainen ja perunasta 
saadaan hyvä sato. Siemenpe- 
runaa tarvitaan aarille 20—30 
kg. 


Idätys jouduttaa satoa 


Perunan kasvuunlähtö nopeu- 
tuu, kun siemenperunat idäte- 
tään ennen istutusta. Perunan 
mukuloihin alkaa liian lämpi- 
mässä varastossa ilmestyä ituja 
luonnostaankin — kevättalvella, 
mutta pimeässä kasvaneet idut 
ovat hentoja ja ne katkeilevat 
helposti istutuksen aikana. Sie- 
menperunat idätetään valoisas- 
sa paikassa 12—15* lämpöti- 
lassa. 

Varhaissatoa varten idätettä- 
vät perunat otetaan kellarista 
4—5 viikkoa ennen istutusta. 
Kun perunoihin on kehittynyt 
vihreitä ituja, ne istutetaan tur- 
peella tai turvemullalla täytettyi- 
hin paperipusseihin, turveruuk- 
kuihin tai laatikoihin, joiden 
pohjalla on kerros turvetta tai 
turvemultaa. Istuttamisen = ai- 
kaan perunat ovat jo hyvässä 
kasvussa. 

Peruna istutetaan niin aikaisin 
kuin mahdollista, sillä sato on 
sitä suurempi, mitä paremmin 
alkukesän = valoisa kasvuaika 
hyödynnetään. Maan lämpöti- 
lan tulisi istutuksen aikaan olla 
yli 7*C, eikä maa saisi olla liian 
märkä. Aikaisin istutetut perunat 
ovat tietenkin vaarassa paleltua 
alkukesän hallaöinä, mutta kas- 
vustoa suojaamalla halla pysty- 
tään kotipuutarhan pienellä pe- 
runamaalla torjumaan tehok- 
kaasti. 

Perunat istutetaan joko yksit- 
täis- tai paririveihin. Pienet mu- 
kulat istutetaan 20 cm, isot 30 
cm etäisyyksin. Sopiva riviväli 
on 60 cm. Paririveihin perunat 
istutetaan lomittain 30 cm etäi- 
syyksin ja 60 cm rivivälein. Istu- 
tussyvyys on 5—8 cm. 

Istutus käy parhaiten, kun pe- 
runakuokalla vedetään n. 10 cm 
syvä vako, jonka pohjalle peru- 
nat pudotellaan. Jos perunat is- 
tutetaan paririviin, peitetään is- 
tutetut mukulat samalla kun vie- 
reinen vako avataan. Yksittäisri- 
viin istutettaessa vako täytetään 
vetämällä multaa kuokalla peru- 


noiden päälle molemmilta puo- 
lilta. 


Yritä torjua halla ja 
muista multaus 


Peruna on erittäin arka yöpak- 
kasille. Taimettumisen jälkeen 
yöpakkaset kellastuttavat ja rus- 
kettavat lehtiä ja varsia ja hei- 
kentävät kasvuunlähtöä. Kova 
yöpakkanen saattaa tuhota ko- 
ko varsiston. Jos varsisto tuhou- 
tuu ennen kukintaa, peruna 
kasvattaa uudet varret. Sen si- 
jaan kukinnan jälkeinen varsis- 
ton paleltuminen on korvaama- 
ton vahinko. 

Perunakasvustoa = suojataan 
yöpakkasilta —sadettamalla = ja 
peittämällä. Sadetus on tehokas 
hallantorjuntakeino. Sadetetta- 
va vesi vähentää lämpösäteilyä 
maasta ylöspäin ja toisaalta ve- 
pakkaselta suojaavaa lämpöä. 

Kasvien peittäminen onnistuu 
pienellä alalla. Kasvusto peite- 
tään kasvuharsolla, muovilla tai 
muun katteen puutteessa vaikka 
sanomalehtipaperilla. — Kasvu- 
harso on muovia parempi peit- 
to. Harso suojaa kasvustoa vielä 
-4*C pakkasella, kun parhaan 
muovikalvon suojavaikutus on 
2—3*C. Kasvuharson, samoin 
kuin muovinkin suojavaikutuk- 
sen edellytyksenä on, että sen 
sisäpintaan on tiivistynyt maasta 
ja kasvustosta haihtunutta kos- 
teutta suojaavaksi kerrokseksi. 

Perunoiden multaus on tär- 
keä viljelytoimenpide. Multaus 
kuohkeuttaa maata, lisää satoa, 
vähentää vihreiden perunoiden 
määrää ja mukularuttoa sekä 
estää rikkakasvien kasvua. Tai- 
met mullataan niiden ollessa 
15—20 cm mnrittaisia ja jos tar- 
vetta on, multaus toistetaan 30 
cm mittaisina. 


Aikaista uutta perunaa 


Muovihuoneessa, muovitunne- 
lissa, lavassa tai kasvuharson al- 
la kasvatetusta perunasta saa- 
daan satoa aikaisemmin kuin 
kattamattomasta — kasvustosta. 
Lämmittämättömässä — muovi- 
huoneessa, samoin kuin mui- 
denkin katteiden alla peruna on 
suojattava yöpakkasilta. 
Esikasvatetuista taimista saa- 
daan muovihuoneessa ja tunne- 
lissa sekä lavassa satoa 5—6 vii- 
kon kasvuajan kuluttua. Kasvu- 
harso jouduttaa satoa parilla vii- 
kolla, kun harson annetaan olla 
kasvuston päällä koko ajan. 


Katteen alla 


Perunanviljely katetussa maassa 
antaa hyvän sadon. Katteena 
voidaan käyttää mustaa muovia 
tai kuitukangasta, joka levite- 
tään rikkaruohottoman maan 
pinnalle heti istutuksen jälkeen. 
Muoviin tehdään reikä taimen 


kohdalle joko jo istutuksen yh- 
teydessä tai heti, kun taimi on 
tullut maan pinnalle. 

Musta kate ei läpäise valoa, 
joten lämpötila katteen alla ei 
kohoa kattamattoman maan 
lämpötilaa korkeammaksi. Kos- 
teuden haihtumisen ja rikkakas- 
vien kasvun kate ehkäisee te- 
hokkaasti. 

Maan pinnan katteena voi- 
daan käyttää myös eloperäistä 
ainesta. Tällöin perunat jätetään 
maan pinnalle ja perunoiden 
päälle kerätään 15—20 cm ker- 
netta. 

Katetta on oltava niin paljon, 
että valo ei pääse viherryttä- 
mään mukuloita. Sato korjataan 
kääntämällä = katekerros pois 
puhtaiden perunoiden päältä. 


Sadonkorjuu 


Perunan satoa korjataan pitkin 
kasvukautta kesän tarpeisiin. 
Varastoitavaksi tarkoitettu sato 
nostetaan tavallisesti syyskuus- 
sa, jolloin varsisto on jo tuleen- 
tunut tai lehtiruton takia katkais- 
tu. Perunoiden kannattaa antaa 
olla maassa pari viikkoa varsis- 
ton katkaisun jälkeen, ellei lu- 
vassa ole kovia vöpakkasia. Mu- 
kuloiden kuori näet vahvistuu 
vielä varsiston tuleentumisen/ 
katkaisun jälkeenkin ja paksu- 
kuorinen mukula säilyy hyvin 
varastossa. 

Kotipuutarhassa peruna nos- 
tetaan tavallisesti talikolla tai 
kuokalla. Nostossa on varottava 
vahingoittamasta mukuloita, sil- 
lä kuoren haavakohdista tun- 
keutuu perunaan nostovaihees- 
sa varastotauteja aiheuttavia sie- 
niä. Noston jälkeen perunoiden 
annetaan kuivahtaa valolta suo- 
jatussa ilmavassa paikassa, min- 
kä jälkeen sato viedään puhdis- 
tettuun varastoon. 

Perunan oikea säilytyslämpö- 
tila on parina ensimmäisenä 
viikkona 10—12%, jolloin kuori 
vahvistuu kestämään talvivaras- 
toinnin aikaiset haihtumistappi- 
ot. Parin viikon jälkeen lämpöti- 
la lasketaan 3—5*:een, missä 
se saa olla kevääseen asti. 

Jos lämpötila laskee lähelle 
0*C, perunoiden tärkkelys alkaa 
muuttua sokereiksi ja perunat 
imeltyvät. Yli 5*C lämpötilassa 
varastotaudit lisääntyvät. Joulun 
tienoilta eteenpäin perunat itä- 
vät liian lämpimässä varastossa. 

O 


RENGASMATA 


O Perunan rengasmätään törmää moni kaupasta 
perunapussin ostanut, mutta se on tullut yhä 
yleisemmäksi myös kotipuutarhoissa kasvatetuissa 


perunoissa. 


O Maatilahallitus on tänä vuonna aloittanut 
tehokampanjan kahden perunatuholaisen 
torjumiseksi. Toinen on bakteeritauti rengasmätä ja 
toinen tuhoeläin peruna-ankeroinen. Tässä 
kerromme rengasmädästä, toukokuussa on 
peruna-ankeroisen vuoro. 


MH Rengasmätä on salakavala 
tauti. Sen aiheuttaa bakteeri, jo- 
ka elää perunakasvin ja muku- 
lan johtojännesolukossa. Kesäl- 
lä bakteeri leviää saastuneesta 
siemenperunasta uusiin muku- 
loihin. Talven aikana bakteeri li- 
sääntyy saastuneissa mukulois- 
sa, voimistuu ja leviää mukulas- 
ta toiseen. Parhaiten taudin ha- 
vaitsee kevättalvella. Päältäpäin 
ei mukulasta tautia tavallisesti 
näe, mutta kun mukulat halkai- 
see ja puristaa, pursuaa baktee- 
rin aiheuttama lima esiin peru- 
nan poikkileikkauspinnasta. 

Rengasmätä levisi Suomeen 
ulkomaisen siemenperunan 
mukana 1960-luvun lopulla. 
Tauti oli aluksi lievä, mutta se 
on vleistynyt ja voimistunut 
vuosien mittaan. Tarkastuksissa 
on löytynyt varastoja, joissa ren- 
gasmätä on keväällä pilannut 
perunat käytännöllisesti katsoen 
täysin. 

Rengasmätä aiheuttaa mer- 
kittäviä tappioita, ellei siitä pääs- 
tä eroon. Tautia on erityisesti 
Suomessa mutta myös Ruotsis- 
sa ja Tanskassa. Keski-Euroo- 
pasta tauti on hävitetty viljely- 
kierron, hyvän viljelyhygienian 
ja terveen siemenen avulla. 
Rengasmädän vuoksi ei suoma- 
lainen peruna kelpaa muihin 
maihin. 

Perunan —rengasmätää on 
muutaman viime vuoden ajan 
jäljitetty tehotarkastuksissa maa- 
tiloilla ja perunavarastoissa. 
Maatalouskeskusten = neuvojat 
ovat maatilahallituksen toimek- 
siannosta tutkineet kevättalvella 
ruoka- = ja 
kaikkialla maassa. Rengasmätää 
on löytynyt — joka viides peru- 
naerä on ollut taudin saastut- 
tama. 

Kevättalvesta 1983 lähtien on 
tutkittu noin 2000 ruoka- ja 
teollisuusperunaerää. Tutkittu- 


jen maatilojen määrä on hieman. 


teollisuusperunaa . 


tätä pienempi sillä samoilta tiloil- 
ta on tarkastettu useita eriä. 
Runsaat 40(gerää eli noin 20 % 
on todettu saastuneeksi. Tautia 
on kaikkialla perunanviljelyalu- 
eella, vähiten kuitenkin aivan 
pohjoisessa. = 

Bakteeri pesiytyy varastoon ja 
elää pitkään lattia- ja seinäpin- 
noissa, varastolaatikoissa ja li- 
kaisissa työkaluissa. Terve peru- 
na voi saastua kun se varastoi- 
daan tautiseen varastoon. Tä- 
män vuoksi pitää perunavaras- 
tot huolellisesti puhdistaa ja de- 
sinfioida. Käytön jälkeen laati- 
kot ja työkalut on puhdistettava 
ja desinfioitava. Huolellinen 
höyrypesu auttaa; myös desinfi- 
ointiaineet kuten Ipasept ja De- 
sisept tehoavat rengasmätäbak- 
teeriin. 

Erittäin tärkeää on terveen 
siemenen hankkiminen ja kai- 
ken vanhan ehkä saastuneen 
siemenperunan — hävittäminen 
— ne elättävät bakteeria. Ter- 
vettä siementä ei pidä varastoi- 
da muun perunan seassa eikä 
edes lähellä. Lainakoneita ja 
puhdistamattomia laatikoita on 
varottava — ne voivat olla ren- 
gasmädän saastuttamia. 

Kaikki julkisesti myytävä sie- 
menperuna tarkastetaan ren- 
gasmädän ja muidenkin tautien 
varalta silmävaraisesti. Rengas- 
mätä on kuitenkin vaikea havai- 
ta ja siksi laboratorioissa on eri- 
tyismenetelmin = tutkittu lähes 
200 kauppasiemenerää. 

Rengasmätä kuuluu niiden 
vaarallisten kasvitautien jouk- 
koon, joiden torjunnasta on sää- 
detty kasvinsuojelulaissa ja -ase- 
tuksessa. Valtio korvaa taudin 
torjunnasta aiheutuvat kustan- 
nukset ja vahingot. Taudin saas- 
tuttamassa maassa ei saa viljellä 
perunaa kahden seuraavan 
vuoden aikana ja saastuneen ti- 
lan siemenperuna on vaihdetta- 
va terveeseen. O 
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TEKSTI RIITTA KIPINOINEN 
KUVAT PEKKA KNUUTTILA 


[) aaliat ovat kotoisin Meksi- 
kosta ja Guatemalasta. Niiden 
kasvattaminen on alkanut Mek- 
sikosta, josta löytyy maininta 
ensimmäisestä = kerrottukukkai- 
sesta jo vuodelta 1575. Täysin 
luonnonvaraisia lajeja ei viljelty- 
nä ole. Puutarhamuotoja on siis 
kehitetty vuosisatoja. Siemen- 
luetteloissa daaliat on jaoteltu 
kukan rakenteen perusteella 
omiksi ryhmikseen. 
Yksinkertaiset daaliat. My- 
kerön keskustaa kiertää yksi toi- 
siaan peittävien laitakukkien ke- 
hä. Kukka on siis päivänkakka- 
ramainen. Mignondaaliat kuulu- 
vat näihin. Korkeus vaihtelee la- 
jikkeen mukaan. Saatavana se- 


kä mukuloita että siemeniä. 

Tähtidaaliat. Kukat muuten 
kuten edellisellä, mutta laitaku- 
kat eivät peitä toisiaan. 

Anemonedaaliat. Laitakukat 
kuten yksinkertaisilla. Keskustan 
kehräkukat isommat ja eriväriset 
kuin laitakukat. Korkeus vaihte- 
lee lajikkeesta riippuen 30—60 
cm. Saatavana ainakin muku- 
loita. 

Kaulusdaaliat. Muistuttavat 
muuten = yksinkertaisia, mutta 
isompien laitakukkien muodos- 
taman kiehkuran päällä on pie- 
nempien laitakukkien kiehkura 
— kaulus keskustan pienille 
kehräkukille. Saatavana ainakin 
mukuloita. Korkeus noin 50 cm. 


— Komeaja 
> —koristeelliner 


O Daaliat kukkivat lähes kaikin sateenkaaren värein, 
suurin ja pienin, pallomaisin ja littein kukin. Kukkia on 
paljon, syksyyn asti ja ne kestävät melko mukavasti 


maljakossakin. 


O Mutta pakkasta upea kukka ei kestä. Jo syksyn 


ensimmäisestä 


hallasta kertovat mustuneet daalian 


kukat ja varret. Mutta ei hätää, kaiva mukulat talteen ja 
seuraavana kesänä ne kukkivat jälleen. 


Pionikukkaiset daaliat. Ker- 
rottukukkaisia. 

Koristedaaliat. Kerrottukuk- 
kaisia, yhden kukan halkaisija 
jopa 30 cm. Saatavana ainakin 
mukuloita. Korkeus noin 
90—140 cm. 

Pallodaaliat. Kerrottuja, ku- 


kan halkaisija noin 10 cm. 


Pompondaaliat. Kerrottuja, 
kukat tiiviitä, halkaisijaltaan alle 
10 cm. Saatavana mukuloita. 
Korkeus 90—100 cm. 

Kaktusdaaliat. Kerrottukuk- 
kaisia. Laitakukat reunoiltaan 
taakse kääntyneet, usein suiput. 


| 


Mignon-daalian 
kukat ovat 

päivänkakkaras 
maisen selkeät. 


ukkaisten 
oriste- 


daalioiden 


väriyhdistelmät 
voivat olla 
uskomattomia. 


Saatavana mukuloita. Korkeus 
100—130 cm. 

Daaliat sopivat kukkaistutuk- 
siin joko yksinään tai täyttä- 
mään ryhmää. Jos käytät daali- 
oita muiden kasvien lisänä, ota 
huomioon valitsemasi lajikkeen 
korkeus. 

Daaliat pitävät aurinkoisesta 
paikasta. Ne ovat arkoja yöhal- 
loille, joten jos sinulla on mah- 
dollisuus valita tontiltasi paikka, 
johon syyshallat viimeisenä is- 
kevät, istuta daaliasi siihen. 


Kasvata mukulasta 
tai siemenestä 


Kylvä daalian siemenet huhti- 
kuun puolessavälissä noin 11 
cm ruukkuun, kaksi siementä 
ruukkuunsa. Muuten esikasva- 
tus on samanlainen kuin muilla- 
kin esikasvatusta vaativilla kas- 
veilla. 

Saadaksesi = daaliasi = kukki- 
maan mahdollisimman aikaisin, 
voit ruukuttaa mukulat touko- 
kuun alussa mukulan koon mu- 
kaiseen ruukkuun. Ruukut tulee 
pitää esikasvatusajan tasakostei- 
na. Vasta kesäkuun puolessavä- 
lissä, vöpakkasten mentyä ohi, 
daaliat istutetaan ulos. 

Esikasvatuksen voi myös 
aloittaa hieman aikaisemmin, jo 
huhtikuun alussa ja kokeilla pis- 
tokkaiden ottamista. Kun esi- 
kasvatetut daaliat ovat noin 10 
cm pitkiä, ota pistokkaat ja laita 
juurtumaan kasvuturpeeseen. 

Juurtumiseen menee aikaa 
noin 20 päivää. Jatkokasvatus 
pitäisi tehdä melko viileässä, 
noin +10—15 asteessa. Jos si- 
nulla on käytössäsi kasvihuone, 
voit kokeilla tätä menetelmää. 

Kun daaliassa on kolme lehti- 
paria, voit latvoa kasvin. Näin 
siitä kehittyy pensasmaisempi ja 
se pysyy paremmin pystyssä 
tuulessa. Anna kuuden verson 
kehittyä, ja kun selviää, mitkä 
niistä pyrkivät ylivaltaan, poista 
ne. Näin saat noin neljä komeaa 
kukkivaa versoa yhdestä muku- 
lasta. 


Anna maan lämmetä 
kunnolla 


Jos olet esikasvattanut daaliasi, 
kunnosta kukkaryhmä sekoitta- 
malla kasvualustaan joko elope- 
räistä tai vähätyppistä monira- 
vinnelannoitetta. Jos istutat mu- 
kulat suoraan kasvupaikalleen, 
levitä —istutuskuopan — pohjalle 
lannoitetun kasvualustan päälle 
ohut kerros lannoittamatonta 
multaa tai turvetta. Mukula ei 
saisi joutua kosketuksiin lannoi- 
tetun maan kanssa. 

Daaliat vaativat kevyen, hy- 
vin vettä läpäisevän kasvualus- 
tan. Erityisesti savimailla on 
maat parannettava ja salaojituk- 
sesta huolehdittava. 

Mukulat istutetaan kukkaryh- 
mään maan lämmettyä kunnol- 


la ja pahimpien yöhallojen men- 
tyä ohi touko—kesäkuun vaih- 
teessa. 

Voit istuttaa kaksi mukulaa is- 
tutuskuoppaan. Suurempien la- 
jikkeiden istutusväli on noin 
metri, pienemmille riittää puoli 
metriä. Kaiva mukuloita varten 
10—15 cm syvä kuoppa, johon 
mukulat voi vaivattomasti aset- 
taa. Alä unohda asettaa myös 
tukikeppiä jo istuttaessasi, sillä 
myöhemmin voit vahingoittaa 
mukulaa. 

Täytä kuoppa istutuksen jäl- 
keen vain puolilleen lannoitta- 
mattomalla turpeella ja kastele 
huolellisesti. Sitä mukaa kun 
daaliasi kasvavat, lisää multaa 
kunnes istutuskuoppa on täyn- 
nä. Sido varret kasvun edistyes- 
sä tukikeppiin 25—30 cm vä- 
lein. Daaliat kasvavat kyllä ta- 
valliseen tapaan istutettuinakin. 


Daalia ei kestä 
kuivuutta 


Lannoita voimakaskasvuisia 
daalioita pari kertaa kesässä 
kastelulannoitteella. Kuivina 
kausina huolehdi myös kaste- 
lusta, daaliapenkki ei saisi kos- 
kaan kuivaa täysin. 

Huolehdi rikkaruohojen kit- 
kemisestä. 

Jos haluat erityisen suuren 
kukan, poista versosta sivunu- 
put ja anna vain päänupun ke- 
hittyä. Tosin näin yhdestä ver- 
sosta tulee vain yksi kukka, mut- 
ta erikoistilanteita varten voit 
kokeilla tätä menetelmää. 

Poista kukat, kun ne ovat 
kuihtuneet. 


Säästä mukulat 
seuraavaan vuoteen 


Kun syksyn ensimmäiset pakka- 
set ovat tappaneet daalioiden 
maanpäälliset osat, nosta muku- 
lat varovasti maasta. Leikkaa 
versot noin 15 cm mittaisiksi, 
jolloin ne toimivat kätevänä 
”kädensijana”. 

Nosta mukulat kuivaan, pak- 
kasettomaan paikkaan, kellariin 
tai autotalliin. Kun mukuloissa 
kiinni oleva multa on kuivunut 
kuukauden, karista ylimääräi- 
nen multa varovasti irti. Lyhen- 
nä myös varret. Tarkista, että 
kaikki mukulat ovat terveitä ja 
kiinteitä. 

Voit säilyttää mukulat laati- 
kossa pakattuna kuivaan kasvu- 
turpeeseen. Mukulat eivät saisi 
koskettaa toisiaan, sillä yksikin 
sairas mukula voi pilata koko 
erän. Turpeen tulee olla myös 
ehdottomasti kuivaa, sillä koste- 
assa sienitaudit pääsevät leviä- 
mään. 


Paras talvivarastointilämpötila 
on +5—10%. O 
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KAMAKILLA LEIKKAA 


O Satoturve on tuonut mark- 
kinoille japanilaisen Kamaki- 
leikkausvälinesarjan. = Valikoi- 
massa on suora- ja käyräteräi- 
siä oksasaksia, raivaussakset, 
ruohonleikkaussakset, pensas- 
aitasakset sekä venyvän var- 
ren päähän kiinnitetty latvussa- 
ha ja latvussakset puiden latva- 
osien leikkaamiseen. Tutunnä- 
köisissä työvälineissä on uutta 


O Ruskea HortoPaper on tur- 
peesta ja selluloosasta valmis- 
tettu maan pinnan katepaperi. 
Kasvit kasvavat — katetussa 
maassa hyvin ja sato aikaistuu 
jonkin verran. Rikkakasvit eivät 
kasva katteen läpi. 

HortoPaper levitetään kun- 
nostetun maan pinnalle ja pa- 
perin reunat mullataan. Pape- 
riin tehdään sopivin välein rei- 
kiä, joihin siemenet kylvetään 
ja taimet istutetaan. Jokaises- 
sa pakkauksessa on kylvö- ja 


voimantarvetta vähentävä kah- 
vojen ja terien välillä oleva vi- 
puvälitys. 

Kamaki-työvälineitä.: myyvät 
Satoturve Oy:n jälleenmyyjät. 
Kuvan raivaussakset maksavat 
129 mk, pienet oksasakset 50 
mk, pensasaitasakset 104 mk, 
ruohonleikkaussakset 55 mk ja 
latvussaha 189 mk. 


Istutusohjeet. Kasvukauden lo- 


pulla sadonkorjuun — jälkeen 
HortoPaper-kate on haurastu- 
nut niin paljon, että sen voi 
vaivattomasti kääntää maahan. 
HortoPaper-kate on ruotsalai- 
nen valmiste ja sitä myydään 
80 x 8 m harrastelijapakkauk- 
sissa, jonka hinta on 47 mk, 
sekä 50 ja 100 metrin rullissa 
eri levyisinä. Esim. 1,2 x 50 m 
rulla maksaa 250 mk ja 1,2 x 
100 m rulla 450 mk. 


PERUNASTA 


J 


O Peruna on tärkeä — ja välil- 
lä kuumakin — asia. MMK 
Jouko Tikkanen on kirjoitta- 
nut kauppiaille ja suurtalouk- 
sien henkilökunnille perunan 
ostajan oppaan, Näin on peru- 
nat, joka sopii myös kuluttajan, 
perunan syöjän käteen. 
Peruna käsitellään kirjassa 
perusteellisesti. Lukija tutus- 
tuu perunan historiaan ja seu- 
raa perunan matkaa pellosta 
ruokapöytään. Kirjaa lukiessa 
kuluttajalle selviää, miksi peru- 
na kaupassa ei aina ole parasta 
mahdollista ja mitä pitää tehdä, 
jos perunapussin avatessaan 
toteaa laadun huonoksi. 
Selkeät lajikekuvat auttavat 
tunnistamaan eri perunalajik- 
keita ja tekstistä selviää, mikä 
lajike maistuu muusissa, mikä 
uuniperunana. Kirjan lopussa 
on herkullisten perunaruokien 
reseptejä. Näin on perunat an- 
taa hyvän kokonaiskuvan peru- 
nasta. Kannattaa lukea. Kus- 
tantaja on Kirjayhtymä. AK 


VISLARI 


O Englannin, teenjuojamaan, 
keittiöihin kuuluu erottamatto- 
masti viheltävä vesipannu. Iloi- 
nen vihellys kertoo, milloin ve- 
si kiehuu. Kotimaisen vislarin 
on tehnyt EI-Rod Oy. Se on 
ruostumatonta terästä ja siinä 
on paksu, tehokkaasti lämpiä- 
vä pohja. 

Vesipannu täytetään nokas- 
ta ja se puhdistetaan kiehaut- 
tamalla siinä silloin tällöin pyyk- 
kipulverivettä. Alä kuitenkaan 
jätä vettä pannuun seisomaan. 
Puolentoista litran pannu mak- 
saa 196 mk. 


O Yrttienviljelyä tutkinut mais- 
teri Seija Hälvä on kirjoittanut 
kotimaisiin viljelykokemuksiin 
perustuvan oppaan kaikille her- 
kullisista aromeista ja tuok- 
suista kiinnostuneille. Maus- 
teita omasta maasta -opas 
sopii sekä ammattiviljelijälle et- 
tä harrastelijalle ja tutustuttaa 
lukijan yrttien viljelyn maail- 
maan. 
= Kirjassa on hyödyllistä tietoa 
yrttimaan kunnostuksesta, tai- 
mikasvatuksesta ja valmiin sa- 
don —kuivatuksesta, =säilytyk- 
sestä ja pakastamisesta sekä 
29 yrtin lajikuvaus ja viljelyoh- 
jeet. Lajikohtaiset viljelyohjeet 
on mitoitettu ammattiviljelyä 
varten, mutta sopivalla luvulla 
jakamalla = kotipuutarhuri — voi 
mainiosti muuttaa luvut oman 
palstansa mittoihin sopiviksi. 
Kirjan lopussa on erinomai- 
set taulukot, joihin on kerätty 
runsaasti viljely- ja käyttötie- 
toa. Kirja on hyvä perusteos 
mausteyrttien — viljelystä —kiin- 
nostuneille. Kustantaja Kirjayh- 
tymä. AK. 


HELPPOA UUTTA TEKNIIKKAA 


O Uudet elektroniset ompelu- 
koneet ovat varsin himoittavia 
laitteita. Vaikka tietenkin vanha 
kone tekee kunnon tikkiä, uu- 
sien käytön helppous houkut- 
telee. Kaikki mahdollisuudet 
näkyvät suoraan koneen kKyl- 
jestä, napinlävestä tulee auto- 
maattisesti jopa oikean kokoi- 
nen kuten tässä uudessa Ber- 
ninassa. Samassa koneessa 


O Kastor, jo vuodesta 1910 
kiukaita valmistanut yritys, on 
kehitellyt varaavan kestoläm- 


mitteisen kiukaan. Kestoläm- 
mitteinenhän lämpiää nopeas- 
ti, mutta jäähtyy yhtä nopeasti. 
Kertalämmitteinen taas kestää 
lämmittää, mutta myös pysyy 
kuumana. 

Uutuuskiuas varaa lämpöä 
suureen kivimääräänsä pelkäs- 
tään yhdestä pesällisestä riittä- 


on myös merkkivalo, joka ker- 
too missä on vika, jos on. Ber- 
nina on ainoana kotikoneena 
varustettu paininjalan polvinos- 
tajalla, jolloin molemmat kädet 
vapautuvat kankaan käsitte- 
lyyn. Valitettavasti vain hyvä 
myös maksaa. Elektronisesta 
Berninasta 1130 pyydetään 
7 590 mk. 


MEE 


vasti yhteen saunavuoroon. 
Toinen pesällinen pitää saunan 
kylpykunnossa kolmatta tuntia 
ilman puunlisäyksiä. 

Jokainen tietää, että kiuas 
on kuluvaa tavaraa. Uuden yh- 
distelmäkiukaan käyttöiäksi on 
laskettu 10—20 vuotta perhe- 
käytössä. Kiukaan hinta alkaa 
675 markasta ja nousee varus- 
tetason mukaan. Kiukaassa voi 
olla muun muassa vesisäiliö. 


1 A 


kyen | Tilta saarna- 
Si ja motkotti. Sinänsä has- 
sua, että hänen mielenpur- 
kauksensa sai alkunsa tervei- 
sistä. Opettaja nimittäin poik- 
kesi Poikkipuoliaiseen ja kertoi 
bussipysäkillä tavanneensa 
Tuovi Tulosen. Oli menossa 
kaupunkiin — läänintaidetoimi- 
kunnan kokoukseen, —kertoi 
opettaja. On se hauskaa, että 
ovat tältäkin seudulta muista- 
neet valita edustajan! Mutta 
kiireinen sanoi Tuovi olevansa, 
marttoihinkaan ei ole ehtinyt 
pitkään aikaan. 

— Mihin se nyt enää ehtisi, 
puuskahti Tilta! — Siinä se on 
minulla todellinen J. P. H., suo- 
meksi sanottuna Jokapaikan- 
höylä. Eikö siihenkään taidetoi- 
mikuntaan nyt löytynyt muita, 
kun aina pitää valita yhdet ja 
samat. Ihan niinkuin järki ja tie- 
to ja ajattelukyky olisi vain har- 
voilla ja muut joitakin pökkelöi- 
tä, mihinkään kelpaamattomia. 
Ja sitten niille samoille tulee 
niin monta tehtävää, etteivät 
ne ehdi perehtyä mihinkään 
asiaan eikä hoitaa mitään muu- 
ta kuin kokouspalkkioiden peri- 
misen. 

— Ne eivät varmaan siellä 


läänin = puitteissa tunteneet 
täältäpäin muita kuin Tuovin, 
sanoi opettaja. — Osallistumi- 


nen tekee tunnetuksi. Mutta 
onkos se Tuovi sentään mit- 
kään jokapaikanhöylä? 

— Etteikö olisi, puuskahti 
Tilta. — Luetellaan nyt vaikka- 
pa tärkeimmät luottamusteh- 
tävät: kunnanvaltuusto, sosi- 
aalilautakunta, kirkkoneuvosto, 
diakoniatoimikunta, Punaisen 
Ristin paikallisosasto, Manner- 
heim-Liiton paikallisosasto, Ko- 
titeollisuuskoulun johtokunta 
jne. Sitten tietenkin martat, 
paikalliset ja piiritasoiset tehtä- 
vät niissä. Kyllä näitä luotta- 
mustehtäviä — löytyisi toinen 
mokoma lisää, mutta en minä 
enää viitsi. Politiikassakin Tuo- 
vi on mukana. Niin että höylä 
mikä höylä. Onkos siinä mitään 
järkeä! 

— Niinhän se tahtoo olla, 
sanoi opettaja, — että kun jo- 
ku henkilö keksitään ja etenkin 
jos hän on vireä ihminen, hä- 
nelle syntyy niin hyvä maine, 
että hänet halutaan mukaan 
asiaan kuin asiaan. Katsotaan, 


että sellaisella monessa muka- 


na olevalla on suhteet sinne ja 
tänne ja että sellaiselle ihmi- 
selle on kehittynyt ns. laajempi 
näkemys asioista. | 

— Voihan näin olla, myönsi 
Tilta. — Mutta pitäisi kaiken 
järjen nimessä ymmärtää, että 
kyky hoitaa yhteyksiä ja avar- 
taa näkemystään voi olla ja ke- 
hittyä useillakin, ei vain yhdellä 
ihmisellä paikkakunnalla. Minä 
vain luulen, että niille tietyille 
henkilöille syntyy niin kova 
kunnianhimo, etteivät raski olla 
mistään pois, ylpeilevät vain 
kiireisellä aikataulullaan ja täy- 
teen merkityillä almanakoil- 
laan. On syntynyt sellainen jul- 
kisuudenkipeä ihmisryhmä, et- 
ten sanoisi rotu, pauhasi Tilta 
edelleen. 

— Rauhoituhan nyt sen ver- 
ran, lohdutteli opettaja, — et- 
tä miettisit, onko se passiivis- 
ten ihmisten joukko eli "rotu", 
niinkuin sinä sanot näitä rientä- 
jiä parempi. Paitsi sitä, etteivät 
he viitsi ottaa tehtäviä ja vas- 
tuuta, he vielä arvostelevat ja 
vaativat. Mitäs heistä sanot? 

— Yhtä paha, myönsi Tila. 
— Sitähän minä vain tarkoi- 
tankin, vaikka aina tulistun, et- 
tä työnjakoon pitäisi pyrkiä. 
Meidän naisten olisi siinäkin 
suhteessa oltava avoimia ja so- 
lidaarisia, että tukisimme ja 
auttaisimme sekä toisiamme 
että niitä asioita, joita yhdessä 
tai erikseen ajamme. 

— Mutta entäs ne arat ja 
vaatimattomat, joilta puuttuu 
itseluottamus. Jotka sanovat 
että en minä osaa tai uskalla? 

— Niitä pitäisi auttaa ja roh- 
kaista. Muistatko, kun Anna 
Rauhamaa oli jättämässä täällä 
meillä marttojen puheenjohta- 
juuden, niin melkein kaikki sa- 
noivat, että siihen se yhdistys 
kuolee, kun Anna sen jättää. 
Taisi Anna itsekin sitä pelätä. 
Mutta kuoliko? Ei merkkiäkään 
kuolemisesta, vaikka puheen- 
johtajat ovat jo useaan kertaan 
vaihtuneet. 

— Se oli monella tavalla hy- 
vä näyttö se sääntöjen muutos 
marttajärjestössä. Kykyjä on 
löytynyt ja löytyy, totesi Tilta ja 
istui rauhoittuneena opettajan 
kanssa kahville. 


ELIINA ORAVAKORPI 
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"SI Taun ICA FEKO 
AT SEPPO KONSTIG 


m Helsingissä on kaksi komeaa 
kivitaloa, toinen Marttatalo Uu- 
denmaankadulla ja toinen Hel- 
singin Ialouskoulu Haagassa, 
joiden molempien rakentami- 
seen liittyy tiiviisti nimi Irja Vi- 
ding. Sanoisin, että rahoituksen 
kohdalla Irjan osuus on ollut 
erittäin tärkeä. Mutta tiedän 
myös, että Irja itse luettelisi jou- 
kon muita nimiä ja vakuuttaisi 
olleensa vain yksi joukosta. 


tajan edustusrouvaa. 
— Se oli minun työtäni, sa- 
noo Irja Vidinga. — Siihen ai- 


kaan rouvan velvollisuus oli 
puolen tunnin varoitusajalla olla 
valmis lähtemään vaikka minne. 
Oli se siunattu asia se hattumuo- 
ti siihen aikaan. Hattu ja hanskat 
piti olla ja karvat ja kaikki, Irja 
nauraa. Ja kertoo kuinka joutui 
puolen tunnin varoitusajalla ker- 
ran jopa Mannerheimin daamik- 
si metsästysnäyttelyn avajaisiin. 
Mannerheim avasi keskustelun 
kysymällä: Mikä on tuo suuri 
pyssy? Sen jälkeen hän osoit- 
tautui niin täydelliseksi kavaljee- 
riksi, että vaati jopa saada lähet- 
tää Irjan kotiin virka-autollaan, 
vaikka Paavo Viding ajoi sa- 
maan osoitteeseen omallaan. 


Jo maatalousministerin, mut- 
ta vielä enemmän SOK:n pää- 
johtajan rouvan ominaisuudes- 
sa Irja Vidingille kuului myös 
edustustilaisuuksien = järjestämi- 
nen kotona. Vaimon tehtävä oli 
siis sama kuin nykyisin monen 
firman = palkatun edustus- 
emännän. 


Taitavan naisen koti 


Irja Viding istuu ikkunasyven- 
nyksen sohvanurkassa ja selai- 
lee huolellisesti koottua leikekir- 
jaa, joka tallettaa muistot ja ku- 
vat. Ikkunan takana avautuu lu- 
mipeitteisen uimarannan jatko- 


A Irja Viding hankki yksin 
jäätyään itselleen viihtyisän 
kodin, jonne hän valitsi harkiten 
mieluisimmat entisen 
edustuskodin tavaroista. 
Jokainen yksityiskohta on 
viimeistelty ja tyylikkään 
hienostunut. 


na kevättalven auringossa kyvl- 


keus. Kesäisin Irjan kodista voi 
pujahtaa kylpytakkisillaan 
aamu-uinnille. 

Ulkona vallitsee Helsingille 
harvinainen rauha. Sisällä se 
kertautuu rauhallisina väreinä, 
tyynenä ja lempeänä, harkittuna 


O Kunlrja Vidingin 80- 
vuotispäivän kunniaksi 
järjestettiin 
Marttatalossa 
kansalaispäivälliset, 
monissa juhlapuheissa 
oli kaksi johtavaa 
ajatusta: Irja osaa 
rahankeruun taidon ja 


Irjalla on läramin, 
huumorintajuinen ja 
vaatimaton mutta 


martan sydän. 
luklapuheiden 


PILKKI 


niistä muidenkin on 


kauneutena. Irja Vidingin koti- 
kin kertoo kypsästä, taitavasta 
naisesta, jonka taloudessa kaikki 
on paikallaan. 

— Olen asunut tässä nyt 21 
vuotta, Irja kertoo. — Mieheni 
kuoli yllättäen 66-vuotiaana. 
Ensimmäisen vuoden asuin vä- 
hän siellä ja täällä Leena ja 
Mattihan olivat molemmat jo ai- 
kuisia. Tätä neljän perheen ta- 
loa rakennettiin ja pääsin vaikut- 
tamaan moneen asiaan. 

Vaikuttamisen kohteita — oli 
muun muassa alakerran kodin- 
hoitohuone, jossa Irja edelleen 
hoitaa itse pyykit. Tai ruokahuo- 
neen kauniisti rakennetut kaa- 


pistot ja alakerran portaikon kai- 
de, joka kätkee sisäänsä lasisto- 
kaapit. Ja Irja uhkasi pesettää 
ikkunat arkkitehdillä, jos tämä ei 
suunnittelisi ruutuja sisäänpäin 
aukeaviksi. 

Entisen suuren edustuskodin 
kalusteista Irja valitsi mukaansa 
vain ehdottomasti sopivat ja so- 
pivan kokoiset. — En halunnut 


tästä —mööpelivarastoa, hän 
sanoo. 
Vuosikymmenten aikana 


Emäntälehden monet kodinhoi- 
to- ja sisustusjutut ovat olleet Irja 
Vidingin käsialaa ja esimerkki- 
kuvat hänen kodissaan kuvattu- 
ja. Hyvää makua ja logiikkaa 
yhdessä monivuotisen koke- 
muksen kanssa. 


Helsingistä Karjalaan 


Kaikella Irja Vidingin kotitalous- 
taidolla on vankka pohja. Neiti 
Irja Paavilainen oli juuri valmis- 
tunut kotitalousopettajaksi Hel- 
singistä, kun auskultointiaan 
aloittavan opettajanalun elämä 
sai kokonaan toisen käänteen. 
Hiukan ensin epäröityään hän 
lähti Itä-Karjalaan Marttapiirilii- 
ton konsulentiksi. 

Aivan outo paikka Karjala ei 
Irjalle ollut. Syksyllä 1929 hän 
oli ollut siellä Maanviljelysseu- 
ran kotitaloudellisena työnteki- 
jänä pitämässä teurastuskursse- 
ja karjalaisemännille. Vuoden 
1930 alusta hän siis aloitti mart- 
takonsulenttina ja Elna Pelko- 
nen sanoo kirjassaan Marttatyö- 
tä Laatokan Karjalassa: 

Konsulentti Paavilaisen työ 
muodostuikin = uraauurtavaksi 
hänen järjestäessään neuvojien 
valmennusta ja kenttätyötä. 
Hän ohjasi myös kotiapulaisille 
ja. Hänellä riitti aikaa ja innos- 
tusta joka suuntaan, vaivojaan 
hän ei säästänyt eikä tavoitellut 


henkilökohtaista — mukavuutta. 
Pienessä asuinhuoneessaan hä- 
nellä oli piiriliiton toimistokin. 

Irja muistelee nauraen, ettei 
konsulentin työ noihin aikoihin 
suinkaan rajoittunut kotitalous- 
neuvontaan, ei vaikka siihen 
laskettiin mukaan sianteurastuk- 
setkin. Hän kertoo lausuneensa 
nirahaston kartuttamiseksi jär- 
jestetyissä — iltamissa, neuvo- 
neensa emäntiä lapsenhoidossa 
ja lääkinneensä sairaita porsaita. 

— Lapsenhoidosta minä tie- 
sin jotakin, olin sentään käynyt 
lastenhoitokurssin, mutta siko- 
jen kanssa oli mennä sormi suu- 
hun. Kysvin neuvoa tutulta 
eläinlääkäriltä ja hän vakuutti, 
että määrää viinaa vaan, ei siitä 
ainakaan haittaa ole. 

Siihen aikaan martat olivat 
kiinteässä yhteistyössä maanvil- 
jelysseuran kanssa. Jonkin aikaa 
toimistokin oli maanviljelysseu- 
ran alivuokralaisena, sai käyttää 
puhelinta ja Remingtoniakin. 
Maaviljelysseura — sitten myös 
sotki Irja Paavilaisen vauhdik- 
kaasti ja innokkaasti alkaneen 
marttakonsulenttiuran. 

Viipurissa järjestettiin vuonna 
1932 yleinen maatalousnäyttely 
ja martat olivat tietenkin moni- 
puolisesti mukana. Näytteillä oli 
muun muassa pienviljelijän esi- 
merkkikoti. Ja näyttelyssä oli 
myös Viipurin Maatalousseuran 
konsulentti Paavo Viding, synty- 
peräisiä viipurilaisia. Seuraava- 
na vuonna Irja Paavilaisesta tuli 
Irja Viding. 

— Venvytin ja venytin, kun oli 
niin paljon tekemistä, mutta sit- 
ten tuli kirje, että nyt tänne Hel- 
sinkiin tai ei koskaan. 

Vidingit muuttivat melko no- 
peasti takaisin Karjalaan. Paavo 
Vidingistä tuli Antrean sokeri- 
tehtaan perustaja ja johtaja. Ir- 
jan tv- ja kirjastohuoneen seinäl- 


A Kansalaispäivällisille 
Marttataloon oli valikoiden 
kutsuttu Irja Vidingin 
kotitaloudelle omistetun 
elämän läheisiä ja tärkeitä 
henkilöitä. Tunnelma oli yhtä 
lämmin ja ystävällinen kuin 
päivän sankari itsekin ja monet 
puheet täynnä muistoja ja 
tunnetta. 


lä oli Paavo Vidingin 50-vuotis- 
lahjaksi kudottu täkänä. Se ku- 
vaa päivänsankarin elämää ja 
sen on suunnitellut Laila Karttu- 
nen. Siihen on kuvattu kaksi 
evakkomatkaa. Toisessa on mu- 
kana yksi lapsi, toisessa kaksi. 
Vidingien Karjalan aika on kai- 
kessa lyhykäisyydessään siinä. 
Alkoi Helsingin aika. 


Edustusrouva ja martta 


Irja Viding oli ehtinyt innostua 
marttatyöstä. Kun hän lakkasi 
olemasta virkamartta, hänestä 
tuli sitä innokkaampi harrastus- 
martta. Vuonna 1947 hän oli jo 
silloisen valtuuskunnan jäsen ja 
saman tien johtokunnan, nykvi- 
sen hallituksen, varapuheenjoh- 
taja. Omassa Helsingin yhdis- 
tyksessä lempilapseksi oli tullut 
talouskoulu. 

Paavo Viding ymmärsi Irjan 
tarpeen -tofeuttaa itseään ja 
omaa ammattiaan martoissa. 
Olihan hänkin yhdistysihmisiä. 
— Hän oli aina valmis autta- 
maankin ja pohjusti meidän pyr- 
kimyksiämme, jos vain voi. Käy 
sinä vain kursseja, mutta älä 
mene konkurssiin, sanoi Paavo 
minulle. 

— Me olimme molemmat it- 
senäisiä ihmisiä, ajattelimme it- 
senäisesti, mutta kunnioitimme 
toistemme = mielipiteitä. Olen 
paljosta kiitollinen miehelleni ja 
perheelleni, kun ovat kestäneet 
menoni ja poissaoloni. 


Koko 40-luvun marttatoimin- > 
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Tärkeintä 
on pysyä 
mukana 
tavallisen 
yhdistyksen 
toiminnassa 


P ta oli kotitaloudenkin jälleenra- 
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kentamista. Kaikesta oli puute. 
Tehtiin tallukkaita ja ommeltiin 
vanhasta uutta. Irja on muuten 
myös kätevä käsityöihminen ja 
voitti muun muassa marttojen 
yleisölle järjestämässä lasten- 
vaatekilpailussa tyttöjen koulu- 
puvulla. Pöytien kattajana ja tai- 
dokkaiden kukka-asetelmien te- 
kijänä hän myös kunnostautui. 

Mutta kun päästiin 50-luvulle, 
pahin pula alkoi olla ohi ja mart- 
toihin iski rakennusinto. Alli Nis- 
sisen testamenttaama tontti Uu- 
denmaankadulla kaipasi taloa. 
Marttojen Talouskoulu toimi 
yhä huonompaan kuntoon me- 
nevässä vanhassa puutalossa 
Hesperian puistossa. 

Irja Viding joutui mukaan mo- 
lempiin — rakennushankkeisiin. 
Aika 50-luvun puolivälistä pit- 
källe 60-luvulle oli yhtä raken- 
nus- ja rahanhankintakierrettä. 
Fi ihme, että Irja jossakin vai- 
heessa jopa makasi mahahaa- 
van kourissa Kivelässä. 

— Uskomattomalta se mart- 
tatalohanke — vieläkin — tuntuu. 
Pääomaa meillä ei ollut kuin 
muutama Nokian osake. Velkaa 
oli saatava ja paljon. Täytyy 
myöntää, että käytin aika reip- 
paasti hyväkseni mieheni kautta 
tulleita suhteita, sanoo Irja vaati- 
mattomasti. 

Irjasta tuli Marttaliiton johto- 
kunnan puheenjohtaja samana 
vuonna kuin Marttatalon raken- 
nustyöt alkoivat eli 1957 ja pu- 
heenjohtajuus jatkui vuoteen 
1971. Sitä ennen puheenjohta- 
jana oli ollut Saara Hyrkäs ja Irja 
oli ollut varapuheenjohtajana. 
Marttaliiton valtuuskuntaa, ny- 
kyistä valtuustoa, johti 
1953—1969 ministeri Vieno Si- 
monen. 

Irja Vidingin 80-vuotisjuhlail- 
lallisella Vieno Simonen aloitti 


puheensa päivänsankarille sa- 
noilla: — Meillä on ilo kiittää 
sinua kerjäämistaidosta. Siihen 
oli kiteytettynä koko rakennus- 
ajan ja sitä edeltäneen ja seu- 
ranneen ajan tärkein, rahan 
hankinta. 

Puhuttiin lainoja ja lisälainoja, 
hankittiin lahjoituksia ja avus- 
tuksia. Ja talo nousi. Ja lainoista 
huolehdittiin, ehkä hitaasti, mut- 
ta aina ajallaan. 

Irja Vidingillä oli suhteiden li- 
säksi koko joukko taitoa ja dip- 
lomatiaa rahankeruussaan. Hän 
osasi olla pehmeä, mutta samal- 
la määrätietoisen vaativakin. 
Tähän sopii esimerkki toisesta 
tilanteesta: Irja hankki näytteille- 
panijoita marttojen kodinkone- 
näyttelyyn vuosikymmentä 
myöhemmin. Kun joku johtaja 
valitti näyttelytilan kalleudesta, 
Irja huomautti viattomasti, ettei 
hinta suinkaan ollut kuin murto- 
osa kunnon edustuslounaan 
hinnasta. 

Periksi ei pitänyt antaa, aina- 
kin lupaus oli saatava, jos suin- 
kin mahdollista. Eikä kerjuumat- 
kalle pitänyt mennä liian hieno- 
na, mutta ei liian huonostikaan 
puettuna. Piti herättää sopivasti 
luottamusta. Ja joka tilanne piti 
käyttää hyväksi. Vaikka myydä 
itsenäisyyspäivän kutsuilla Lin- 
nassa valssiin hakeneen johta- 
jan —työmaaruokala = täyteen 
marttojen munakuppeja. Kuka 
nyt daamiaan ilkesi vastustaa. 

— Ajattelin, että jokaisella on 
oikeus antaa tai olla antamatta, 
sanoo Irja tietäen tarkkaan, että 
tarkoitus pyhitti keinot. — Yl- 
lättävän hyvin martat tunnettiin 
mitä erilaisimmissa piireissä, ai- 
na joku fasteri tai musteri oli 
kuulunut marttoihin. 

Irjan —pehmitysdiplomatiaan 
kuului myös jo konsulenttiaikoi- 
na, että kun sai miehet kiepsau- 


tettua siihen uskoon, että aloite 
tulikin oikeastaan heiltä, kaikki 
sujui kuin tanssi. 


Rakas talouskoulu 


Helsingin Marttayhdistyksen ko- 
titalouden koulutustyö alkoi jo 
1919 marttojen keittokouluna, 
oli jonkin aikaa kotiapulaiskoulu 
ja 40-luvun alusta alkoi varsinai- 
nen talouskoulu. Se toimi van- 
hassa puutalossa Hesperian 
puistossa, joka sotavuosina 
käännettiin osaksi koulun kasvi- 
maaksi. Olympialaisten aikaan 
pihassa oli kahvila olympiavie- 
raille. 

Mutta vanhasta talosta ei 
puutteita puuttunut. Kaupunki 
päätti sitten purkaa talon ja hääti 
pois vuokralaistaan koulua. Ta- 
louskoulun entinen rehtori Mai- 
re Nilamo muisteli Irjan synty- 
mäpäivillä sitä apeaa kokousta, 
jossa talouskoulun johtokunta 
tuumi, lopetetaanko koko hom- 
ma tai aletaanko rakentaa. In- 
nostunein oli Irja. Valoisana ja 
vaikeuksia — pelkäämättömänä 
hän puhui rakentamisensa puo- 
lesta, vaikka Marttatalon raken- 
nustyöt tuskin olivat päätök- 
sessä. 

Taas tarvittiin Irja Vidingin 
suhteita ja taivuttelukykyä. Hel- 
singin kaupunki vuokrasi tontin 
ja vuonna 19060 oli talo valmis. 
Eikä Irjan osuus ollut vain johta- 
mistaitoa ja rahoitusjärjestelyjä. 
Se oli myös sillinperkuuta, ma- 
tonkuteiden leikkausta, lopu- 
tonta kaupustelua. Mikään työ 
ei ole koskaan hätkähdyttänyt 
Irjaa. Ja hän on aina halunnut 
toimia myös tavallisessa yhdis- 
tyksessä. 

Nyt talouskoulu on taas tien- 
haarassa. Irjaa harmittaa, että 
talouskoulu ei kiinnostanut Hel- 
sinkiä, vaan siirtyy Vantaan hal- 


A Juhlapäivällisten 
arvovieraat, keskellä 
päivänsankari Irja Viding, 
vasemmalla Kerttu Huitu, 
Marttaliiton hallituksen 
puheenjohtaja Irjan jälkeen, ja 
oikealla Vieno Simonen, 
valtuuskunnan pitkäaikainen 
puheenjohtaja ja Irjan läheinen 
työtoveri martoissa. 


lintaan,. — Mutta minä sanoin 
itselleni, että- pysy jo paikoillasi, 
äläkä sekaannu tähän. 

Mutta eihän Irja Viding pai- 
koillaan pysy. On pari eläkeläis- 
kerhoa, pari kirjallisuuskerhoa, 
Leenan ja Matin ja heidän las- 
tensa perheet, martat. On retkiä 
sinne ja teatterimatkoja tänne. 
Kiinaan Irjan olisi vielä tehnyt 
mieli, mutta lääkäri ei suosittele 
kaukomatkoja ja onhan Irja eh- 
tinyt maailmaa kiertää ristiin ras- 
tiin. 

— Mutta hiihtämistä tuolla 
jäällä minä vielä kokeilen, ei se 
voi kävelemistä kummempaa 
olla ja sittenpähän tiedän, Irja 
sanoo. — En oikein osaa tulla 
vakavaksi vanhukseksi. = 


Jetan kanssa 


Kotitalousopettaja Marjetta Karttunen 
hoitaa Marttaliiton kehitysyhteistyö- ja 


kansainvälisiä asioita ja on mukana 
Emäntälehden ruokaa toimittamassa. 


Tässä hänen huhtikuiset 
keittiövihjeensä. 


keitt 


lössa 


m Kun viimeksi olimme yh- 
dessä keittiössä (Emäntälehti 
1/87), kerroin mm. vihannes- 
ten käytön |lisääntymisestä 
kertovista tilastoista. Nyt on 
Valiolta tullut tietoja siitä, mi- 
ten juusto on viime aikoina 
maistunut Suomen kansalle. 
Se maistuu entistä paremmin, 
sillä viime vuonna tässä maas- 
sa syötiin juustoa enemmän 
kuin koskaan aikaisemmin eli 
henkeä kohti laskettuna mel- 
kein 11 kg. Kymmenen vuotta 
aikaisemmin luku oli vaatimat- 


tomat 6,7 kg. 
Olemme vielä kuitenkin aika 
kaukana (todellisten juusto- 


maitten kulutusluvuista, mo- 
net Keski-Euroopan maat pää- 
sevät 15 kilon paremmalle 
puolelle ja ranskalaiset, nuo to- 
delliset 'herkkusuut, saavat 
mahtumaan itseensä yli 20 kg 
yhden vuoden aikana. 

Ja mitkä sitten ovat suoma- 
laisten lempijuustot? Edamin 
eli ”punakuorisen” suosiota ei 
näytä tässä maassa mikään 
horjuttavan, noin puolet kai- 
kesta juustonkulutuksesta on 
erilaisia edamjuustoja. Kakko- 
sena 16 prosentin kulutuksella 
on emmental, jota meillä val- 
mistetaan myös vientiin. 

Juustoja käytämme eniten 
leivän päällä, mutta jälkiruoka- 
käyttökin on alkanut yleistyä. 
Tähän sopivat etenkin erilaiset 
pehmeät juustot, home- ja tuo- 
rejuustot. 

Valio on tuonut markkinoille 
entisten Hovi-juustojen rinnal- 
le mädillä ja pippurisekoituk- 
sella maustetut. Mätijuusto on 
hyvin miedon makuinen eikä 
pippurijuustokaan ole ”pippu- 
rista". Miellyttävät uudet tutta- 
vuudet, entisethän ovat maus- 
tamaton, yrtti-persilja- ja savu- 
sipulihovit. | 

Kaikki sopivat levitettäviksi 
leiville ja kekseille ja niitä voi 
käyttää myös leivonnassa ja 
ruoanvalmistuksessa. Niitä voi 
pursottaa sellaisenaan tai ker- 
malla notkistettuna tuulihattu- 
jen ja uuniperunoiden täytteek- 
si sekä voileipäkakkujen koris- 
teeksi. 


Sokeritonta 
aamiaiseksi 
Rapeat ruistyynyt ovat Raision 


uusi aamupala- ja välipalatuo- 
te. Se ei sisällä sokeria, joten 
se sopii myös diabeetikoille. 
Tyynyt on valmistettu ruis- ja 
kaurahiutaleista, kaakaojau- 
heesta ja mallasuutteesta lisä- 
aineina suola, kumina ja happa- 
muudensäätöaine. 

Ruistyynyjä voi yhdistää 
maitovalmisteisiin, marjoihin ja 
hedelmiin. Tuote on pakattu 
300 g:n pahvikoteloihin. 1/4 di 
painaa 13 g, joten yhdestä pak- 
kauksesta tulee reilut 20 an- 
nosta, jos annokset ovat 1% 
dl:n suuruisia. Hinta on vähän 
yli 11 mk. 


Paprikan ylistykseksi 


Ennenvanhaan kansalaisia vai- 
vasi ns. kevätväsymys. Se joh- 
tui C-vitamiinin puutteesta, sil- 
lä kotoisia tuoreita tuotteita ei 
enää kevätpuolella juuri ollut 
saatavissa eikä ulkomailta tuo- 


tu hedelmiä ja kasviksia niin- 
kuin nykyään. Eli jos tähän 
maailmanaikaan potee kevät- 
väsymystä, se on mitä toden- 
näköisimmin henkistä laatua. 
Tai sitten on jotenkin välttynyt 
syömästä tuoreita kasviksia. 

Kevätväsymysasioihin minut 
johdatteli paprika, ehkäiseehän 
se tehokkaasti tuota vaivaa 
korkean — C-vitamiinipitoisuu- 
tensa ansiosta. A-vitamiinia sii- 
nä on myös huomattavia mää- 
riä. Tällä hetkellä keskiverto- 
suomalainen syö paprikaa noin 
kilon vuodessa. 

Meillä viljellään ja meille tuo- 
daan pääasiassa vihannespap- 
rikoita, jotka ovat raikkaanma- 
keita ja kooltaan isoja ja muo- 
doltaan kulmikkaita, pyöreitä 


tai suippoja. Paprikat ovat vih- 
reitä, punaisia, keltaisia, valkoi- 
sia tai tumman sinipunervia. 
Vihreät ovat aina raakoja ja 
muuttuvat kypsyessään joko 
punaisiksi tai keltaisiksi. 

Meillä on tullut kauppoihin 
myös maustepaprikoita, joita 
tulisuutensa vuoksi kutsutaan 
myös pippureiksi. Näitä ovat 
esim. chilipippuri ja cayenne- 
pippuri, joita tosin useimmiten 
käytämme valmiiksi kuivattui- 
na ja jauhettuina. Trooppisissa 
maissa näitä käytetään paljon 
tuoreinakin. Tarvitaan kuiten- 
kin jonkin verran tottumusta, 
että pystyy pureskelemaan nii- 
tä sellaisenaan tyynen rauhalli- 
sesti. 

Maustepaprikat ovat vihan- 
nespaprikoita pienempiä ja 
usein muodoltaan pitkänomai- 
sia. Niiden aromia voi käyttää 
hyväksi upottamalla — vaikka 
puolikkaan paprikaa etikkaan 
tai salaatinkastikkeeseen niin 
pitkäksi aikaa, että aromia on 
irronnut oman makuun sopiva 
määrä. 

Vihannespaprika sopii juus- 
ton kanssa tarjottavaksi sekä 
salaatteihin, mutta myös läm- 
pimiin ruokiin se antaa oman 
säväyksensä. Niitä voi myös 
täyttää esim. jauhelihaseoksel- 
la tal sienimuhennoksella. 


Täytetyt paprikat 


Paprikat halkaistaan ja niistä 
poistetaan siemenet. Puolik- 
kaita keitetään suolalla maus- 
tetussa vedessä noin viisi mi- 
nuuttia, jonka jälkeen ne valu- 
tetaan. Sienitäytettä varten 
hienonnetaan sipulia, joka kie- 


hautetaan rasvassa hienonnet- 
tujen sienten kanssa. Lisätään 
jauhot ja sekoitetaan hyvin, 
minkä jälkeen lisätään neste — 
lihalientä ja kermaa — ja mu- 
hennoksen annetaan kiehua 
hiljaisella tulella viitisentoista 
minuuttia. Maustetaan suolalla 
ja valkopippurilla. Paprikat täy- 
tetään tällä muhennoksella ja 
päälle levitetään juustoraastet- 
ta. Paistetaan 225*%:ssa kunnes 
juusto on saanut kauniin värin. 


Ylimmäinen ruoanvalmistus- 
ohjeeni on tuo tuttu Kajsa War- 
gin "otetaan mitä sattuu ole- 
maan”. Jos nyt sattuisi ole- 
maan kaapissa paprikoita ja joi- 
takin muita kasviksia allaole- 
vasta luettelosta, voisi valmis- 
taa ratatouillen tapaista kasvis- 
höystöä. Sitä voi myös pakas- 
taa, jos jää tähteeksi. 


Kasvishöystö 


Pane padan pohjalle hyvä lo- 
raus Öljyä ja hauduta siinä sui- 


kaloitua sipulia ja paprikaa 
10—15 — minuuttia. Sekoita 
joukkoon —lohkotut tomaatit 


(jotka voidaan haluttaessa en- 
sin kastaa kuumaan veteen ja 
kuoria), kesäkurpitsat ja muna- 
koisot. Mausta valkosipulilla, 
timjamilla, suolalla, cayenne- 
pippurilla ja sitruunamehulla. 
Sekoita ja hauduta edelleen 
10—15 min. Lisää valmiin 
höystön pinnalle hienonnettua 
persiljaa. 

Höystöä voi tarjoa sellaise- 
naan leivän kanssa tai liharuo- 
kien lisäkkeenä. Hyvää! [O 
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Sanni-tädin kakkukahvit. Karkkipäivä. 
Kuusi tai vähemmän älliä. Äidin päivä tai ilta. Viidestoista yö. 
Vaaleanpunaista shamppanjaa ja pieniä leivoksia. Seitsemän sortin juhlat 
Painonvartioinnilta salaa -päivä... tai makean elämän suolainen. 
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Kiazukeitto 


Kuivattuja kaloja keitetään ve- 
dessä, jotta ne kunnolla peh- 
miävät. Lisätään kuoritut peru- 


2—13 dl sokeria 

1 keltuainen 

2 dl kuohukermaa 

60 g kuorittuja, jauhettuja man- 
teleita 


voi vaahdoksi sokerin kanssa. 
Lisää rahka, vaahdoksi vatkattu 


nat paloiteltuina ja sipulia silput- 
tuna maun mukaan. Mausteeksi 
suolaa. Keitetään vielä, kunnes 
perunat ovat kypsiä. Lisätään 
viimeksi liraus öljyä, mutta 
”maukkaampi tulloo jos voita 
pannoo”, sanoi Maria. Voi ei 
kuitenkaan kuulu paastonajan 
keittoon. 

Paastonajan sieniruoan on 
tehnyt Aili Vaarama kuivatuista 
tateista. Sienethän ovat aina 
kuuluneet karjalaiseen ruokava- 
lioon. Tattipaisti on selkeä ja yk- 
sinkertainen ruoka, mutta todel- 
la maukasta keitettyjen perunoi- 
den seurana. 


kerma ja mantelit. Jäähdytä si- 
deharsolla vuoratussa pasha- 
muotissa tai muussa korkeassa 
astiassa, josta ylimääräinen nes- 
te pääsee valumaan pois. Ku- 
moa pasha lautaselle ja koristele 
hedelmillä. Nyt saatavat eksoot- 
tiset hedelmät kuten mango tai 
kiivi sopivat hyvin juhlaruokaan. 
Myös — säilykehedelmiä — voi 
käyttää. 


Rahkapiirakka 


Ate Rahkapiirakka tunnetaan myös 
Tattipais U nimillä jamakkapiirakka tai pii- 

oli mäpiirakka. Tästä annoksesta 
tulee täyte yhteen uunipannulli- 
seen. Piirakan pohjana käyte- 
tään samaa vehnätaikinaa kuin 


1/2 dl maitoa 


3 ll juustoraastetta 
100-150 g sinihomejuustoa 


griba schargoi 


2 munaa Kuivatut tatit liotetaan ja haka- — pyöröihin ja kokkosiin. 
2 dl maitoa taan hienoksi yhdessä sipulin 
1/2 dl vehnäjauhoja kanssa. Paistetaan ruokaöljyssä — Täyte: 
1/2 tl suolaa tai voissa ja maustetaan suolalla. = kg maitorahkaa 
1 tlk ananasrenkaita ; 2 dl kuohukermaa 
sn Paaston aikana 2 munaa 
— koristelu: TS S. aa set ST 
ruohosipulia tai persiljasilppua kerättiin : s e a 
— ananasrenkaita tai paprikaa pääsiäisherkkujen a TT 
aineita Sekoita täytteen aineet keske- 


/ 1. Sekoita kuivat aineet keskenään kulhossa. Anni Helena sekoittuu 
| ) helposti ja ilmavasti taikinaan ja tekee leivonnaisista mureita. 


joukkoon käsin pehmeä voi ja viimeiseksi maito. 


eli taikina jauhotetun käden avulla matalan, voidellun vuoan 
ja reunoille (halkaisijaltaan 22-24 cm). Anna taikinan jähmettyä 
| J o 15-20 nu Ma 


nään. Levitä rusinat pohjataiki- 
nalle ja kaada täyte päälle. Pais- 
ta 200 asteessa kunnes reunat 
saavat väriä. 


Paaston aikana lehmät lypsivät 
kuten ennenkin, vaikka maitoa 
ei ruoaksi käytettykään. Lienee- 
kö siinä selitys pääsiäisen mo- 
niin rahkapohjaisiin herkkuihin. 
Maitoa kirnuttiin voiksi ja tehtiin 
rahkaksi ja tietenkin aivan yksin- 
kertaisesti vietiin meijeriinkin. 
Rahkaa varten tuore maito jä- 
tettiin lämpimään hapantumaan 
eli piimimään. Piiminyt maito pi- 
ristettiin uunissa tai liedellä vesi- 
hauteessa kuumentaen. Se tar- 
koitti, että maito juustottui ja he- 
ra erottui. Hera valutettiin pois 


Pääsiäisleipä 


ton voit murentaa tai leikata pieniksi kuutioiksi. 


ja 'ananasrenkaat pieniksi paloiksi, jätä pari kiekkoa koristeeksi. 
laset torttupohjalle ja kaada päälle täyte. 


torttua vielä noin 20 minuuttia. Tarjoa torttu ruohosipulilla ja 
kailla koristettuna. Se on nautinto! 


1 % dl maitoa 

2 dl vehnäjauhoja 

30 g hiivaa 

Lämmitä maito ja liota siihen 
hiiva ja lisää vehnäjauhot. Anna 


Helena yhdistää omat ja ystäviensä parhaat ohjeet kauniiksi ja annettiin vasikoille ja jäljelle Jd 
ena -kirjaksi. Lähetä meille oma erityinen lempiohjeesi 15. 6. 87 jäi juustomassa eli rahka. aon 
ja liitä mukaan tämä kilpailulipuke. Anni Helena kiittää ja Tyypillisin rahkasta valmistet- a TAJA [oisi] 
ad kilpailuun. tu pääsiäisruoka on pasha. Sen me ) 


valmistukseen on monta ohjet- 
ta, monet salaisuuksina varjeltu- 
E ja. Joissakin ohjeissa aineita 
kuumennetaan, mutta Mirja 
Paulo valmistaa pashan kuu- 
mentamatta. Sen sijaan hän va- 
luttaa kaupasta saatavan rahkan 
vielä puoleen painoonsa eli ki- 
losta tulee puoli kiloa. Tölkki- 
TI rahka on hänestä liian löysää. 
[] tai jotain aivan i vä Heran hän käyttää sämpylätai- : ; : 
lena osallistuu juhlien järjestämiseen 2000 mk:lla. Palkintoja kinaan. TUN on JE 
si ja juhlaraha on käytössäsi vuodenvaihteeseen saakka. Kil-— 30 o 5 ad E 

voit osallistua, vaikka et ohjetta lähettäisikään. — F minuusia niemansale 

Pasha 


ripaus suolaa 

runsaasti kardemummaa 

1 dl kylmää maitoa 

1 dl voisulaa 

4—5 dl vehnäjauhoja 

Alusta loput ainekset taikinaan 
ja anna sen kohota vähän aikaa. 
Annoksesta tulee yksi iso tai 
kaksi pientä leipää. Kohota ne 
vielä kertaalleen korkeissa, lei- 


omaa smsamsss vessassa | mammaa * vimmaa — mum — = mmaat | — omana = vaimmanan | mamma = manmtaaaa — ommoijaao — munaan mama — omana — mammaa — vimmaa — muss 


O siskojen sitsit ma 

[] häät, kun saapuu syys 

[] lastenkutsut viimmosen = 
päälle 


200 asteen lämmössä. Ennen 
paistamista pinta voidellaan mu- 
nalla ja voidaan koristella taiki- 


naan painetuilla mäntelin puo- 
200 g sulatettua voita 


% kg rahkaa Sivulle 33 


puhelin K 


VAIHDEVUODET 


naisen elämän 
tärkeä jakso 


O Mitä silloin tapahtuu? Mitä pitäisi 
tehdä? Milloin on syytä 

kääntyä lääkärin puoleen? 

O Osastoylilääkäri, dosentti 

Eero Vartiaisella on 


tärkeitä neuvoja. 


TEKSTI 

MARJATTA PELTONIEMI 
KUVA 

TIMO SIMPANEN 


< Osastoylilääkäri, dosentti 
Eero Vartiainen on pitkän 
uransa aikana nähnyt, miten 
monenlaiset oireet voivat liittyä 
vaihdevuosiin ja toisaalta, että 
kaikkia oireita ei pidä liittää 
pelkästään ikään. 


HYLA JEV///i 
- vähälaktoosinen 
vaihtoehto 


HYLA-villi on raikas vaihtoehto kenen tahansa ruokavalion täy- 
dennykseksi. Niin villi, kuin muutkin HYLA-tunnuksella varustetut 
tuotteet sopivat laktoosi-intoleranssia poteville. HYLA-tuotteissa 
on laktoosia korkeintaan 1g/100 g. Maitosokerin imeytymishäiriö 
saattaa joskus aiheuttaa elimistössä myös kalsiumin saannin 
vajausta. HYLA-villi tulee tässäkin avuksi. Jo yksi pikari (2 dl) kattaa 


noin viidenneksen ihmisen päivittäisestä kalsiumin tarpeesta. 


nn Viilistä, kuten muistakin HYLA-tuotteista, voivat kaikki 
asiakkaasi nauttia hyvällä mielellä! 


Suosittele asiakkaillesi myös muita HYLA-tuotteita: 


A-jogurtti HYLA-pehmis 
HYLA-jäätelö HYLA-kevytmaito 
Milkkis-suklaamaitojuoma HYLA-maitojauhe 
Kinuskikastike 


siivousvälineet - omaa luokkaansa käytössä ja käytön jälkeen 
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likkailla. Silloin valmiin leivän 
päälle siivilöidään pölysokeria. 
Pääsiäisleipä voidaan koristella 
myös sokerivesikuorrutuksella. 
Pääsiäisleipä leikataan kes- 
kustaan meneviksi lohkoiksi ja 
ne vielä vaakatasossa noin kol- 
meen osaan. Pala otetaan välis- 
tä, jolloin päällipala pitää leivän 
mehevänä. Pääsiäisleipäviipa- 
leelle leikataan pala pashaa ja 
syödään kahvin kanssa. 


Juhlapaisti 


Pääsiäisen liharuokaperinne on 
muotoutunut siihen aikaan, kun 
paisti otettiin omasta karjasta. 
Silloin, kevätpuolella, teurastet- 
tava oli ilman muuta nuori pässi, 
joka jo oli tehtävänsä tehnyt 
lammaskatraassa, tai kevättalvi- 
nen vasikka. Jos teurastettavaa 
ei ollut, juhlapaistiksi kävi aivan 
yhtä hyvin esimerkiksi karjalan- 
paisti, johon voi käyttää suolat- 
tua lihaa liotettuna. 

Lampaan tai vasikan paisti 
paistettiin kokonaisena uunissa. 
Mirja Paulo kertoo paistavansa 
lampaanpaistin melko hyvässä 
lämmössä, noin 200 asteessa. 
Hänestä lampaan pitää olla ra- 
sakasti kunnolla ruskeaksi pais- 
tunutta. Reilun lampaanreiden 
hän antoi olla uunissa 2—3 tun- 
tia ja valeluksi riitti, kun silloin 
tällöin kävi luuhun kiinni ja kie- 
pautti paistin toiselle kyljelle. 


Studeni 


Vasikanlihasta valmistettiin pais- 
tin lisäksi myös lihahyytelöä eli 
lihastudenia. Studeni on juhla- 
ruokaa. Klaudia Hiljanen keitti 
kuvaushyytelöä varten lihaa lie- 
messä, jossa oli mausteena suo- 
laa, pippuria, sipulia ja laakerin- 
lehti. Kypsät lihat pilkotaan ja 
asetellaan vuokaan. Pikkuvasi- 
kan keitinliemi hyytyy ilman lii- 
vakkoakin, mutta varmuuden 
vuoksi kannattaa lisätä muuta- 
ma sulatettu liivakko liemeen, 
kaataa se lihojen päälle ja nos- 
taa sitten studeni kylmään hyy- 
tymään. 


Piiras poikineen 
Piirakka-Suomessa — ehdotto- 
masti vältettävä puheenaihe on 
jonkin — piirakkalajin nimi 'tai 
muoto. Siitä yleensä tulee aina 
riita. Naapuripitäjässä kun täysin 
samannäköinen piiras on tun- 
nettu täysin eri nimellä. 

Tämän pääsiäispöydän pii- 
raat noudattelevat emäntien ni- 
mityksiä ja niiden oikeellisuu- 
teen en suostu ottamaan kan- 
taa. Maku sen sijaan oli usko- 
mattoman herkullinen, kuten ai- 
na kotitekoisen piirakan, varsin- 
kin leipomopiirakoihin = tottu- 
neen suussa. 

Piirakoita varten oli tehty kak- 
si taikinaa, tumma ruistaikina ja 
vaalea vehnätaikina, josta lei- 


vottiin myös rahkapiirakan poh- 
ja. Ruistaikinahan sekoitetaan 
yksinkertaisesti vedestä, ruisjau- 
hoista ja suolasta. Mutkikkaiden 
pyöritysvaiheiden jälkeen siitä 
sitten ajellaan paperinohuita pii- 
rakankuoria. 

Tavallisten riisipuurotäytteis- 
ten karjalanpiirakoiden lisäksi oli 
tarjolla lanttu- ja porkkanapii- 
raita. 


Porkkanapiirakat 


Ruiskuoresta ajellaan hiukan ta- 
vallista paksumpia, pyöreitä pii- 
rakankuoria. Porkkanat raaste- 
taan karkealla terällä ja raastetta 
haudutetaan kattilassa tilkassa 
voita tai öljyä, kunnes se on 
kypsää. Täyte jäähdytetään ja 
siihen lisätään 1—2 munaa noin 
puolta litraa kohti. Jos täyte vie- 
lä vaikuttaa kuivalta, lisätään 
hieman kermaa. Maustetaan 
suolalla. 

Levitetään täyte kuorille ja 
ummistetaan reunat. Paistetaan 
ja uunista ottamisen jälkeen voi- 
dellaan voilla. 


L anttupiiraat 


Ruiskuoresta ajellaan pyöreitä 
pohjia. Lanttu raastetaan karke- 
aksi ja kypsennetään kuten 
porkkanapiirakoiden täyte. Ker- 
ma pehmentää mukavasti lan- 
tun makua. Täyte levitetään 
pyöreän kuoren toiselle puolis- 
kolle ja töinen käännetään pääl- 
le. Reunat painellaan kiinni ja 
leikataan kätevästi asetin reu- 
nalla siistiksi. Piirakat pistellään 
ennen paistamista ja voidellaan 
uunista otettaessa voilla. 

Vaaleiden piirakoiden taiki- 
nasta leivottiin rahkapiirakan |Ii- 
säksi pyöröjä ja kokkosia eli 
parspiiraita. 


Vehnätaikina 


1 ] maitoa 

50 g hiivaa 

1 tl suolaa 

vehnäjauhoja 

500 g voita 

Maidosta, hiivasta, suolasta ja 
vehnäjauhoista sekoitetaan löy- 
sä taikina, jota ei alusteta sitke- 
äksi. Viimeksi lisätään pehmeä 
voi ja nostatetaan. 


Kokkoset eli 
parspiiraat 


Täytettä varten keitetään riisiä 
irtonaiseksi ja haudutetaan 
porkkanaraastetta — pehmeäksi 
vähässä voissa. Mausteeksi ri- 
paus suolaa. Täyte sekoitetaan. 


Pohjataikinasta ajellaan pyö- 
reitä, noin kämmenen kokoisia 
kakkaroita. Täytettä lusikoidaan 
keskelle, "käännetään reunat 
ylös ja näpistetään kiinni. Sau- 
makohta käännetään alle ja pit- 
kulaista pasteijaa muistuttava 
leivonnainen voidellaan munal- 
la ennen paistamista ja voilla 
uunista otettaessa. 

Riisillä ja porkkanalla täytetyt 
kokkoset sopivat erinomaisesti 
alkukeiton lisäkkeeksi vaikka 


kuinka hienoille illallisille. Juhla- 
ruokaahan ne ovat pääsiäise- 
näkin. 


Täytettä varten keitetään man- 
napuuro. Puolen litran taikinaan 
tarvitaan litran puuro. Puuroon 
sekoitetaan pari munaa, jotta se 
pysyy paistettaessa paremmin 
pyörön päällä. Vehnätaikinasta 
pyöritellään pieniä pohjia, joi- 
den päälle levitetään puuroa ja 
pinta tasoitetaan kananmunaan 
kastetulla teelusikalla. Näin siitä 
tulee paistettaessa kauniin kul- 
lankeltainen. Uunista — otetut 
pyöröt voidellaan voilla. 


Syötävää ja 
koristetta 
Oleellinen pääsiäisruoka ovat 


Suojaa 


munat, jotka kauniisti värjättyi- 
nä myös koristavat pöytää. Ku- 
viemme punaiset munat Mirja 
Paulo värjäsi seuraavasti: Ensin 
munat keitetään koviksi ja pinta 
kuivataan. Keitinveteen, josta 
munat on nostettu pois, lisätään 
reilusti karamelliväriä. Puoleen- 
toista litraan meni yli puoli put- 
kiloa karamelliväriä. Veteen lisä- 
tään myös reilu loraus etikkaa. 
Väriliemi kuumennetaan kiehu- 
van kuumaksi ja munat lisätään 
joukkoon ja niitä pyöritellään 
liemessä kuitenkaan keittämät- 
tä, kunnes ne ovat kunnolla vär- 
jäytyneet. Munia tarjotaan pää- 
siäisen ruokapöydissä heti aa- 
musta lähtien. 

Karjalaiseen pääsiäiseen eh- 
dottomasti kuuluva osa ovat 
myös virpomisvitsat. Virpomi- 
nen on hyvää toivottava, ystä- 
vällinen toivotus, vitsat usein 
kirkossa siunattuja. Siksi kuo- 
piolaiset ruoanlaittaiamme oli- 
vat niin vilpittömästi pahoillaan 
siitä, että vimpominen nyt on se- 
kaantumassa = pääsiäisnoitape- 
rinteeseen. Pikkutytöt pukeutu- 
vat noidiksi ja lähtevät virpo- 
maan ja trulli eli noita on kuiten- 
kin pahansuopa karjaonnenvie- 
jä. Virpomispalkka kuului tietysti 
ennenkin asiaan, mutta se saa- 
tiin vasta paaston päätyttyä pää- 
siäisenä. O 


ja hoitoa 


puille ja pensaille! 
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Ruiskuta keväällä VK-karbolineumia 


p puihin ja pensaisiin. Se tehoaa talvehti- 
viin tuhohyönteisiin. Se hävittää myös 
sammalen ja jäkälän. Puut ja pensaat 
pysyvät terveinä ja elinvoimaisina. Siten 
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ne tuottavat sinulle ja perheellesi eniten 
iloa ja hyötyä. 


KANKERDOOD-HAAVASUOJA 


Sivele Kankerdoodia pensselillä puit- 


miin ja eläinten aiheuttamiin vikoihin. 


w 


Kankerdood no- 
peuttaa solukon 
kasvua haavakoh- 
dan yli ja torjuu sa- 
malla sienitaudit. 


J 
ten ja pensaitten leikkuuhaavoihin, repeä- 
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Onnittelumme 


100 vuotta 


Helmi Koskela 10. 4. 1987 Ni- 
kinojan My:n perustaja- ja kun- 
niajäsen. Hän on ollut jäsenenä 
55 vuotta. Marttaystävät onnit- 
televat ja kiittävät lämpimästi. 


90 vuotta 


1. Alma Hurme 6. 2. 1987 Hir- 
vensalon My:stä. Korkeasta 
lästään huolimatta hän edel- 
leen kutoo sukkia yhdistyksen 
myyjäisiin. Yhdistys onnittelee 
lämpimästi pirteää jäsentään. 
Martta Saarelainen 31. 3. 
1987 Kuopion Karjalan My:stä. 
Yhdistys onnittelee. 


85 vuotta 
Elina Lempinen 8 2. 1987 
Hyvinkään kaupungin My:n 


kunniajäsen. Hän on ollut yh- 
distyksen toiminnassa mukana 
yli 30 vuotta. Yhdistys onnitte- 
lee lämpimästi. 


Osanottomme 


Aune Aarnio 21. 11. 1986 
Kangasalan My:n pitkäaikai- 
nen jäsen. Hän kuului useita 
vuosia yhdistyksen hallituk- 
seen ja toimi sihteerinä 18 
vuotta. Hänelle oli myönnetty 
Marttaliiton hopeinen ansio- 
merkki ja yhdistyksen 25-vuo- 
tismerkki. Kuollessaan hän oli 
79-vuotias. Marttaystävät kai- 
paavat ahkeraa ja tunnollista 
Aunea. 

9. Eeva Lindfors 8. 12. 1986 
Perttulan-Uotilanm My:n = pu- 
heenjohtaja. Hän liittyi Martta- 
yhdistykseen v. 1947 ja toimi 
sihteerinä, rahastonhoitajana 
ja puheenjohtajana vuodesta 
1985 lähtien. Kuollessaan hän 
oli 62-vuotias. Perttulan-Uoti- 
lan Marttayhdistys muistaa 
kaipauksella ja lämmöllä iloista 
ja vireää marttaa. 

Hilja Marttila 10. 12. 1986 
Kangasalan My:n perustaja- ja 
kunniajäsen. Hän kuului yhdis- 


2. Anna-Siviä 
Toivola 


1. Alma 
Hurme 


6. Hulda 
Susi 


5. Saimi 
Jensen 


2. Anna-Siviä Toivola 23. 3. 
1987 Hämeenkylän My:n kun- 
niapuheenjohtaja. Hän on yh- 
distyksen = perustajajäsen = ja 
kuulunut marttoihin yli 60 vuot- 
ta. Anna-Siviä Toivolalle on 
myönnetty Marttaliiton kultai- 
nen ansiomerkki. Hän on 
myöskin saanut asavallan 
Presidentin myöntämän Val- 
koisen Ruusun Ritarikunnan 1. 
luokan mitalin kultaristein. 

3. Sanni Kinnunen 24 3. 
1987 Lauritsalan My:n perus- 
tajajäsen ja kunniapuheenjoh- 
taja. Hänellä on 50-vuotismerk- 


10. Irma 
Haapalainen 


9. Eeva 
Lindfors 


tyksen hallitukseen 18 vuotta. 
Hänelle oli myönnetty Martta- 
liiton hopeinen ansiomerkki ja 
yhdistyksen 50-vuotismerkki. 
Kuollessaan hän oli yli 85-vuo- 
tias. Marttaystävät muistavat 
kiitollisina hänen työtään yh- 
distyksen hyväksi. 

10. Ilma Haapalainen 18. 12. 
1986 Kontiolahden My:n pitkä- 
aikainen jäsen. Kuollessaan 
hän oli 65-vuotias. Marttaystä- 
vät muistavat kiitollisina hänen 
työtään yhdistyksen hyväksi. 
11. Dagny Siren 18. 12. 1986 
Kimonkylän My:n pitkäaikai- 
nen jäsen. Hän toimi sihteerinä 
ja puheenjohtajana, uutterana 
marttana hän oli innolla vie- 
mässä yhdistystä eteenpäin. 
Kuollessaan hän oli 66-vuotias. 
Marttaystävät muistavat kai- 
pauksella ja kiitollisuudella rau- 
hallista ja ystävällistä ihmistä. 
12. Varma Lassila 24. 12. 
1986 Kodisjoen My:n kunniajä- 


4. Aino 
Peltola 


3. Sanni 
Kinnunen 


8. Salli 
Porkka 


7. Helvi 
Keltanen 


ki ja hänelle on myönnetty 
Suomen Valkoisen Ruusun ri- 
tarikunnan 1. luokan mitali kul- 
taristein. Yhdistys onnittelee 
lämpimästi pitkäaikaista mart- 
taystävää. 


80 vuotta 


4. Aino Peltola 10. 3. 1987 
Kimonkylän My:n kunniajäsen. 
Hän on yhdistyksen perustaja- 
jäseniä ja toiminut puheenjoh- 
tajana 24 vuotta. Hänelle on 
myönnetty Marttaliiton kultai- 
nen ansiomerkki. Yhdistys on- 


nittelee lämpimästi. 


12. vimma 
Lassila 


11. Dagny 
Siren 


sen. Hän oli yhdistyksen pe- 
rustajajäsen ja kuului vuosikau- 
sia yhdistyksen hallitukseen. 
Kuollessaan hän oli 87-vuotias. 
Martat muistavat kiitollisuudel- 
la hänen työtään yhdistyksen 
hyväksi. 

13. Enni Neuvonen 21. 12. 
1986 Maironiemen My:n pe- 
rustaja- ja kunniajäsen. Hän toi- 
mi pitkään yhdistyksen pu- 
heenjohtajana. Enni Neuvosel- 
le oli myönnetty Marttaliiton 
hopeinen ansiomerkki. Kuol- 
lessaan hän oli 79-vuotias. 
Marttaystävät muistavat kiitol- 
lisina. 

Hilkka Lehtokari 16. 1. 1987 
Laaksolahden My:n perustaja- 
jäsen. Hän hoiti rahastonhoita- 
jan tehtäviä 19 vuoden ajan ja 
toimi samalla Emäntälehden ti- 
lausmyyjänä. Hänelle oli myön- 
netty Marttaliiton hopeinen an- 
siomerkki esimerkillisestä 
marttatyöstä. Kuollessaan hän 


Helmi Ruotsalainen 5.4. 
1987 Kuopion Karjalan My:stä. 
Yhdistys onnittelee. 

5. Saimi Jensen 14. 4. 1987 
Pirkkalan My:n pitkäaikainen 
puheenjohtaja. Hän on kanta- 
nut aktiivista järjestövastuuta 
myös Paraisilla. Saima Jense- 
nille on myönnetty Marttaliiton 
hopeinen ansiomerkki ja hänel- 
lä on 50-vuotismerkki. Hän on 
suorittanut I|-taitoavaimen. 
Salmi Jensenin puheenjohtaja- 
kaudella Pirkkalan My on toimi- 
nut monipuolisesti yhteistoi- 
minnassa seurakunnan, eri jär- 
jestöjen ja yhdistysten kanssa. 
Saimi Jensenin marttatyö on 
ulottunut omasta = pitäjästä 
maakuntaan, koko maahan jo- 
pa Afrikkaan asti. Merkkipäivä- 
onnittelut hän ohjaa Aliti ja lapsi 
Keniassa -projektin hyväksi. 
Marttaystävät onnittelevat. 


75 vuotta 


Irja Taskinen 15. 2. 1987 Kuo- 
pion Karjalan My:stä. Yhdistys 
onnittelee. 

Irja Pekkarinen 18. 4. 1987 
Kuopion Karjalan My:stä. Yh- 
distys onnittelee. 

6. Hulda Maria Susi 28. 2. 
1987 Uudenkirkon My:n aktii- 
vinen jäsen. Hän on toiminut 
useita vuosia yhdistyksen pu- 
heenjohtajana, nyt hän on pää- 
emäntä ja hallituksen jäsen. 


13. Enni 14. Tyyne 
Neuvonen Eklund 


oli 62-vuotias. Laaksolahden 
martat muistavat häntä läm- 
möllä ja kiitollisuudella. 

14. Tyyne Eklund 9. 2. 1987 
Loimaalla. Hän oli Kurkijoen 
My:n pitkäaikainen sihteeri ja 
Rummunsuon Marttakerhon 
perustaja ja monivuotinen pu- 
heenjohtaja. Nuorena 22-vuoti- 
aana hän perusti Kurkijoelle 
Rummunsuon Marttakehon ja 
toimi kerhon puheenjohtajana 
vaikeina evakkoaikoina mm. 
Kurikassa kooten kerholaiset 
kursseille ja ompeluseuroihin 
sekä jatkoi toimintaa Loimaal- 
la. Kerholaiset muistavat häntä 
kiitollisuudella. 

Martta Myllys 14. 2. 1987 
Maironiemen My:n jäsen. Hä- 
nellä oli 40-vuotismerkki. Kuol- 
lessaan hän oli 70-vuotias. 
Marttaystävät muistavat kai- 
pauksella. 


Marttaystävät onnittelevat 


lämpimästi. 


70 vuotta 


7. Opettaja Helvi Keltanen 
Ruokolahdella 19. 3. 1987. 
Helvi Keltanen on marttatyön 
paljon aikaansaaneita ja toimin- 
taan innostaneita veteraaneja. 
Oman Tarkkolan My:n jäse- 
neksi hän liittyi vuonna -49 ja 
toimi puheenjohtajana 23 vuot- 
ta. Hän oli Ruokolahden Mart- 
tayhdistysten paikallisliiton pu- 
heenjohtajana kymmenen 
vuotta. Etelä-Saimaan Martta- 
piiriliiton valtuuston jäsen ja 
edusti piiriliittoa myös Martta- 
liiton valtuustossa. Marttaliiton 
kultaisen ansiomerkin Helvi sai 
Torkkolan yhdistyksen 50-vuo- 
tisjuhlassa vuonna -67. Edel- 
leen Helvi on aktiivinen martta 
ja kokoaa €aloitteentekijänä 
oman pitäjän marttahistoriaa. 
Onnittelemme lämpimästi. 
Hilja Vuorio 23. 2. 1987 Lah- 
dessa Paavolan Martat ry:stä. 
Hän on aloittanut marttatyön jo 
vuonna 1955. Yhdistys onnit- 
telee lämpimästi. 

Kerttu Tuovinen 30. 3. 1987 
Turun My:n, Mikaelin Mk:n 
pitkäaikainen puheenjohtaja. 
Lämpimät onnittelut. 

Silja Rämö 4. 4. 1987 Mietois- 
ten My:stä. Hän on ollut ahke- 
rasti mukana marttatoiminnas- 


Tunnustukseksi 


W Aikakauslehtien Liitto, jo- 
hon Emäntälehtikin luonnolli- 
sesti kuuluu, jakaa vuosittain 
palkintostipendejä = journalisti- 
sesta osaamisesta ja ammatil- 
lisista asioista. Tänä vuonna 
viiden stipendinsaajan joukos- 
sa oli myös Emäntälehden toi- 
mituspäällikkö — Sirkka-Liisa 
Eskolin, jolle stipendi tuli 
nimenomaan = järjestölehden 


uusimisesta. Muut palkitut oli- 
vat Valittujen Palojen päätoi- 


sa n. 50 vuotta, toimien monia 
vuosia puheenjohtajana. 
Emäntälehden = tilausmyyjänä 
hän on toiminut 10 vuotta. 
Iloista monitoimimarttaa ystä- 
vät — onnittelevat —sydämelli- 
sesti. 

Elina Pyökäri 6. 4. 1987 Lah- 
dessa Paavolan Martat ry:stä. 
Pitkään marttatyössä ja luotta- 
mustehtävissä olevaa Elinaa 
yhdistys ja marttaystävät on- 
nittelevat lämpimästi. 

Rauha Leivonen 12. 4. 1987 
Hämeenkylän My:stä. Yhdis- 
tys onnittelee. 


Helena Laitinen Riihimäen 
My:n — varapuheenjohtaja = ja 
Emäntälehden tilausmyyjä. 
Hän on suorittanut III-taitoavai- 
men ja hänelle on myönnetty 
Marttaliiton hopeinen ansio- 
merkki. Yhdistys kiittää aktii- 
vista osallistujaa ja onnittelee 


lämpimästi. 
Helmi Puhakka 16. 4. 1987 
Korholan Heramäki My:stä. 


Hän on kerhon perustajajäsen 
ja pitkäaikainen puheenjohtaja. 
Hänelle on myönnetty Martta- 
liiton hopeinen ansiomerkki. 
Yhdistys onnittelee iloista ja 
reipasta kunniajäsentään. 

Elsa Talikka 26. 4. 1987 Vaski- 
järven My:n jäsen. Marttaystä- 
vät onnittelevat lämpimästi. 
Anna Haapasaari 27. 4. 1987 
Tampereen My:n Kalevan ker- 


mittaja Erkki Haglund, YV:n 
taittaja Martti A. Mykkänen, 
toimittaja Marjatta Soras Ee- 
vasta ja Insinööriuutisten pää- 
toimittaja Risto Tuomainen. 
Stipendit jaettiin Aikakaus- 
lehtipäivänä 18. 2. Finlandia-ta- 
lolla. Jakotilaisuudessa otetus- 
sa kuvassa kustannusjohtaja 
Kari Hagfors, Sirkka-Liisa Es- 
kolin ja Aikakauslehtien Liiton 
toimitusjohtaja Olli Kinnunen. 


nosta. Marttaystävät onnittele- 
vat lämpimästi. 


60 vuotta 


Hille Westerlund 30. 1. 1987 
Hämeenkylän My:stä. Yhdis- 
tys onnittelee. 

Salme Keskimäki 12. 2. 1987 
Valkealan Multamäen My:n jä- 
sen. Hän on toiminut mm. yh- 
distyksen hallituksessa. Mart- 
taystävät onnittelevat lämpi- 
mästi. 

8. Salli Porkka 9. 3. 1987 Val- 
kealan Multamäen My:stä. 
Hän on kuulunut yhdistyksen 
hallitukseen ja on toiminut va- 
rapuheenjohtajana ja puheen- 
johtajana useita vuosia. Salli 
Porkalle on myönnetty Martta- 
liiton hopeinen ansiomerkki. 
Marttaystävät onnittelevat 
lämpimästi. 

Eila Hietala 17. 4. 1987 Lah- 
dessa Paavolan Martat ry:stä. 
Marttaystävät onnittelevat 
iloista Eilaa lämpimästi. 
Terttu Myllyoja 26. 4. 1987 
Valpperin My:stä. Marttaystä- 
vät onnittelevat. 

Eila Leino 27. 4. 1987 Valppe- 
rin My:stä. Marttaystävät on- 
nittelevat. 


50 vuotta 


Aino Pitkänen 29. 3. 1987 
aukkalan Metsäkylän My:n 


perustajajäsen ja Emäntäleh- 
den tilausmyyjä. Lämpimät on- 
nittelut. 

Leena Heiskanen 4 4 1987 
Kuopion Karjalan My:stä. Yh- 
distys onnittelee. 

Marja Andersson 18. 4. 1987 
Valpperin My:stä. Marttaystä- 
vät onnittelevat. 

Anni Järvelä 29. 4. 1987 Ky- 
rön My:stä. Lämpimät onnit- 
telut. 


a koot kesän 
nnyksellä. 
Osal listu! 


Marjapuuroa arkistossa 


WM Pitäjänruokapäivän 12. 2. 
kunniaksi syötiin eri puolilla 
maata ruisjauhoihin keitettyä 
puolukkapuuroa, jolla on rak- 
kaan lapsen monta nimeä. Sa- 
maa puuroa tarkoitetaan, kun 
puhutaan marjamämmistä, pir- 
ristä, retsikasta, piranasta, 
mokkermeijasta. 

Marttaliiton väki tarjosi aa- 
mupuuron Suomalaisen Kirjalli- 
suuden Seuran arkiston väelle 


Helsingin Mariankadulla. Mar- 
tat saapuivat paikalle puuropa- 
ta korissa ja arkistolaisten mie- 
lestä marjapuuro maistui mu- 
kavasti lapsuusmuistoilta. Ku- 
vassa ammentaa parhaillaan 
puuroa arkiston johtaja FM 
Kaarina Sala ja hänen vieres- 
sään uhkeanutturainen Martta- 
liiton toiminnanjohtaja Maija 
Riihijärvi-Samuel. 
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Martta- 
piiriliitot 


MARIAT 


N 


= 9 
ven 
Na TEA 


olminainen 
EV A 


W Marraskuun 15 pnä 1945 
sirpakka neiti, 18-vuotias Eva 
Annikki Leino, aloitti työnsä 
Marttaliiton toimistossa ensin 
asiatyttönä ja sitten toimisto- 
apulaisena. Hän ehti palvella 
41 vuotta, kaksi kuukautta ja 
15 päivää ennen eläkkeelle 
pääsyään 1. 2. 1987. 

Marttatalon väki kokoontui 
Eevan läksiäisiin joukolla. Halli- 
tuksen puheenjohtaja Raili Pu- 
hakka puhui lämpimästi uutte- 
ran työntekijän panoksesta jär- 
jestössä. Hän totesi, että Eva 
Leino on palvellut rakkaudella. 
Tähän yhtyi koko juhlaväki; Ee- 
va on rakkaudella toimittanut 
askareensa. postitusta, pak- 
kaamista, kuljetusta, tekstaus- 
ta, tilausten vastaanottoa, ko- 
nekirjoitusta, varastonhoitoa ja 
varastokirjanpitoa sekä asia- 
kaspalvelua. Pieneksi tunnus- 
tukseksi. Marttaliiton hallitus 
myönsi hänelle hopeisen ansio- 
merkin. 

Marttapiiriliittojen lahjana oli 
valkoinen kirjekuori ja albumi 
täynnä muistoja sekä viisaita 
ohjeita eläkepäiviä varten. Mu- 
kaan oli myös liitetty kyläkut- 
suja. Nyt kun Eevalla on aikaa, 
hän voi käydä marttapiiriliitois- 
sa. Tähän asti yhteydenpito on 
ollut postin tai puhelimen väli- 
tyksellä. Yhteistä kaikille ter- 
vehdyksille oli kiitollisuus Ee- 
van joustavuudesta ja palvelu- 
alttiudesta, = jolla = piiriliittojen 
Joskus kiireisetkin pyynnöt on 
toteutettu. 

Me lähimmät (työtoverit 
Marttatalossa tiedämme, että 
välitystavaravarasto on ollut 
Eevalle sydämenasia. Siksi vii- 
melsen työpäivän aamuna jär- 
jestettiin aamukahvit varas- 
toon. Matkoilla olleet olivat pu- 
huneet ja laulaneet tervehdyk- 
sensä kasetille, joka jäi muis- 
toksi nyt yksilölliselle varhais- 
eläkkeelle päässeelle Eevalle. 

Viimeisen työviikon alussa 
oli Eeva saunotettu Marttaho- 
tellin hyvissä löylyissä ja puet- 
tu uusiin, lämpimiin oloasuihin 
tykötarpeineen. Pakastevihta- 


A EvaAnnikki Leino, 
kukitettuna ja merkitettynä, 
valmiina eläkkeelle lähtöön. 
Hopeisen ansiomerkin lisäksi 
Evan rinnassa on 
Keskuskauppakamarin 
myöntämä ansiomerkki 30 
vuoden palvelusta. 


V Toimistoapulainen Eva 
Leinon rintaan kiinnittää 
hopeista ansiomerkkiä 
toiminnanjohtaja Maija 
Riihijärvi-Samuel ja tilannetta 
seuraa hallituksen 
puheenjohtaja Raili Puhakka. 


kin pakattiin kotiinviemisiksi 
muistoksi. Yhteinen = iltapala 
saunan jälkeen herkisti mieliä 
muisteloille. Ja yhteislaulu rai- 
kui, onhan Eeva kuoroihmisiä. 

Eevan myötä lähti toimistos- 
ta pala perin juurin arvokasta, 
elävää perinnetietoa siitä, mitä 
Marttaliitossa on ennen tehty, 
miten eri tilanteissa on toimit- 
tu, millaisia toiminnanjohtajat 
olivat, milloin tehtiin sinunkau- 
pat ja miljoona muuta yksityis- 
kohtaista muistitietoa martta- 
työn juhlista ja arkipäivistä. Ee- 
va on itse ollut mukana niin 
monessa ja kirjoitetut historiat 
antavat vain asiatiedot, Eeva 
muistaa taustat. 

Nyt Eva Annikki elää vapaa- 
na toimiston huolista. Hän on 
liittynyt MM-marttoihin ja saa- 
nut aikaa rakkaalle seurakunta- 
työlleen, kuorolle ja lähimmäis- 
palvelulle. Me työtoverit olem- 
me pikkuisen huolissamme, 
ettei Eeva malta sanoa ei, kun 
palveluja pyydetään. Pelkääm- 
me, että Eeva hyväsydämise- 
nä ei muista huolehtia itses- 
tään ja olla terveesti itsekäs. 
Nyt toimistossamme tekstaa 
Eevan sijasta tietokone. Tun- 
tuu haikealta! 

LA. 


Etelä-Hämeen 
Marttapiiriliitto 


Toiminnanjohtaja 
Salme Järvinen 
Hallituskatu 17 A 11 
13100 Hämeenlinna 
puh. 917-212 87 


Etelä-Saimaan 
Marttapiiriliitto 
Toiminnanjohtaja 

Ritva Nykänen 
Pormestarinkatu 6 B, PL 105 
53101 Lappeenranta 

puh. 953-105 83 

11. 4. Järjestökurssi Ylämaalla. 
26. 4. Vuosikokous Taipalsaa- 
rella, Saimaanharjun koululla. 
Mukana toim.johtaja Maija Rii- 
hijärvi-Samuel Marttaliitosta. 
Ohjelma: 

10.00 Jumalanpalvelus 

11.00 Virallisten edustajien il- 
moittautuminen kokouspal- 
kalla. 

— ruokailu ja kahvi — 

12.15 Yhteislaulu 

— Jervetuloa Taipalsaarelle, 
kunnanjohtaja Teuvo Saarinen 
— Kuorolaulua, Taipalsaaren 
mieskuoro 

— "Reilu peli neuvontaan”, 
toim.johtaja Maija Riihijärvi-Sa- 
muel 

Vuosikokous 

Näyttely: Luonnonväreillä vär- 
Jättyä; Lea Romppainen 


Hämeen-Satakunnan 
Marttapiiriliitto 


Toiminnanjohtaja 

Nina Salonen 

Satamakatu 4 A 

33200 Tampere 

puh. 931-124 939 

11. 4. Omilla ehaoilla -kurssi 
hot. Ilveksessä Tampereella, 
uusia tuulia yhdistystoimin- 
taan. Ilmoittautumiset piiriliit- 
toon. 

25. 4. Naisautoilijan kikkakurs- 
SI, Tampereella, Kuokkamaan- 
tie 2. Ilmoittautumiset piiriliit- 
toon. 

26.4. Tahdon, tahdon -teatteri- 
matka Valkeakoskelle, ohjel- 
massa myös tutustuminen Sa- 
takunnan Lennostoon Pirkka- 
lassa ja Ehtookotoon Lempää- 
lässä. Ilmoittautumiset mahd. 
pian piiriliitton. 

4.—8. 5. Virkeyttä paastosta 
-paastokurssi, päivä- ja iltaryh- 
mät. Ilmoittaudu. 

15.—23. 5. Matka Itävaltaan, 
sadunhohteiseen, sydämelli- 
seen Keski-Euroopan maahan, 
jossa olemme mm. sikäläisen 
naisjärjestön vieraana. 


12.—13. 6. Kasvivärjäyskurssi, 
kysy lisää piiriliitosta. 

13. 6. Edustajakokous, Näsin 
sali, Näsilinnank. 26 Tampere. 
Tervetuloa! 

25. 7. Pyynikin kesäteatterissa 
"Jätkät" klo 15.30 ja klo 19.00, 
näytöksiin lippuja, varaa pian 
omasi! 

29.—30. 7. Savonlinnan oop- 
perajuhlamatka CARMEN, ky- 
selyt piiriliittoon 

Ruskaretki syyskuussa. Soit- 
tele! 


Itä-Hämeen 
— Marttapiiriliitto 


Toiminnanjohtaja 

Eeva-Liisa Huhta 

Salmaankatu 18 A 3 

15140 Lahti 

puh. 918-406 86 

24.—26. 4. Terveysseminaari 
Ikaalisten Terveyskylpylässä. 
8.—10. 6. Perheretki Kolmon- 
deriin. 

4. 6. Kulttuuriretki Ilmajoelle 
"Piukat paikat”. Kysy piiriliitos- 
ta tarkemmat tiedot. 


Kainuun 
Marttapiiriliitto 


Vt. toiminnanjohtaja 
Ella Konttinen 
Sammonkatu 10 A 3 
87100 Kajaani 

puh. 986-224 29 


Keski-Pohjanmaan 
Marttapiiriliitto 


Toiminnanjohtaja 
Helinä Wiik 

Vingenkatu 15 A 

67100 Kokkola 

puh. 968-131 27 
Käsityöneuvonta-asema 
69600 Kaustinen 

puh. 968-611 324 


Keski-Suomen 
Marttapiiriliitto 


Toiminnanjohtaja 

Pirkko Heinonen 

Väinönkatu 36 b A 

40100 Jyväskylä 

puh. 941-611 308 

22.—23. 5. Puutarhamartan 
koulutuspäivä ja retki Tampe- 
reelle. Majoitus ja luennot ho- 
telli Ilveksessä. 

6.—17. 6. Keski-Euroopan ret- 
ki linja-autolla 

3. 7. Retki Savonlinnaan, "Or- 
fteus Manalassa” 


Kymenlaakson 
Marttapiiriliitto 


Toiminnanjohtaja 

Merja Rossi 

Kauppalankatu 10 

45100 Kouvola 

puh. 951-254 299 

Haminan toimisto: Marttala 
Tarkka-ampujankatu 1 
49400 Hamina 


puh. 952-417 84 

22. 4. Mikroneuvontaa Kotkan 
Osuuspankilla naisten päivillä. 
25. 4. Valtuuston kokous Ha- 
minan Marttalassa. 

SIISTI SUOMI! -tapahtumia 
touko-kesäkuussa. Käsityöret- 
ki toukokuussa. 

3. 7. Oopperaretki Retrettiin, 
Orfeus Manalassa. 

9. 8. Marttojen päivä Tykkimä- 
en huvipuistossa. 

5.—13. 9. Ruskaretki Enonte- 
kiölle. Ilmoittautumiset piiriliit- 
toon puh. 951-224 34. 
Piiriliitosta saatavana pilleröity- 
jä porkkanansiemeniä ja kasvu- 
harsoa. 


Lapin 

Marttapiiriliitto äs 
Toiminnanjohtaja 

Liisa Mäenpää 

Rovakatu 18 A 16 


96200 Rovaniemi 

puh. 960-312 890 
Pohjois-Karjalan 
Marttapiiriliitto 
Toiminnanjohtaja 

Ilona Tossavainen 

Kauppakatu 23 b B 13 

80100 Joensuu 

puh. 973-122 450 

Kiteen toimisto: Pokentie 3 
32500 Kitee 

puh. 973-413 398 

Nurmeksen toimisto: 
Kauppatori 7, 

75500 Nurmes 

puh. 976-21 286. 

11. 4. Pankkipäivä Lieksan 
Osuuspankilla. 

22. 4. Marttapiiriliiton valtuus- 
ton kokous. 

24.—26. 4. Kulttuuriretki Tam- 
pereelle. 

16.—17. 5. Terveysmarttapäi- 
vät Pyhäselän Kartanonhotel- 
lissa (2 terveysmarttaa/neu- 
vontapiiri). 

1. 6. Marttapiiriliiton edustaja- 
kokous klo 10.00 ja 80-vuotis- 
juhla klo 13.00 Normaalikoulun 
ala-asteen juhlasalissa. 


Pohjois-Pohjanmaan 
Marttapiiriliitto 


Toiminnanjohtaja 
Leena-Kaisa Pärkkä-Hietala 
Kajaaninkatu 36 

90100 Oulu 

puh. 981-15 304 


Pohjois-Savon 
Marttapiiriliitto 


Toiminnanjohtaja 
Mirja Paulo 
Puijonkatu 24 A 2 
70100 Kuopio 
puh. 971-113 350 
Iisalmen toimisto 
Savonkatu 11 A 1 
74100 lisalmi 
puh. 977-254 73 


Satakunnan 
Marttapiiriliitto 


Toiminnanjohtaja 
Raija-Liisa Heinonen 
Mikonkatu 11 
28100 Pori 

puh. 939-335 442 


Savo-Karjalan 
Marttapiiriliitto 
Toiminnanjohtaja 

Leila Valkeapää 
Mannerheimintie 14 B 36, 

PL 92, 50101 Mikkeli 

puh. 955-127 04 

11. 4. Koko perheen iltamat 
Norolan = nuorisoseurantalolla 
klo 19. Ilmoittautumiset piiriliit- 
toon 6. 4. mennessä. 

25.—26. 4. Käytös- ja tapatie- 
touskurssi Imatran kylpylässä. 
Ilmoittautumiset — piiriliittoon 
10. 4. mennessä. 

17. 5. Kevätkirkko Sulkavalla. 


Uudenmaan 
Marttapiiriliitto 


Toiminnanjohtaja 

Kalja Kangasniemi 
Oskelantie 1 

00320 Helsinki 

puh. 90-582 720 

Helsingin My:n 
neuvonta-asema: 
Uudenmaank. 24 A 

00120 Helsinki 

puh. 90-646 045, klo 10—14 


Varsinais-Suomen 
Marttapiiriliitto 


Toiminnanjohtaja 

Eeva Setälä 

Yliopistonkatu 25 A 13 

20100 Turku 

puh. 921-314 765 

Piiriliiton puhelinnumerot ovat 
vaihtuneet. Uudet ovat (927) 
314765 ja toiminnanjohtaja 
(921) 316 745. 

11. 4. Piiriliiton vuosikokous al- 
kaen klo 10.00 Turun Kotita- 
lousoppilaitoksessa, lTommi- 
lantie 24. 

Käsityökilpailun aiheet ovat 
Joululiinat ja fantasiaseinävaat- 
teet. Kilpailuohjeet tiedottees- 
sa no 2/87 sekä pyydettäessä 
piiriliiton toimistosta. 

12. 4.—3. 5. Maakuntamarssi 
Ole mukana maakuntamarssi- 
tapahtumissa, hae marssikort- 
tisi paikallisesta säästöpankis- 
ta tal piiriliiton toimistosta. Lii- 
kunnasta iloa ja terveyttä koko 
perheelle! 


SIANTIU 


AD 


tyynnallinen suu Tkeräjs el 
& 


ö 
177714] A [18 


Osta Sinäkin MS-tarra! 


(D> Suomen MS-yhdistysten Liitto — 
Finlands MS-föreningars Förbund r.y. 


Vuorelman kansallispuku- 
kuvasto ja -kirja ovat 
ilmestyneet 21x30 cm:n (A4) 
kokoisina. Kuvasto on 
68-sivuinen, täynnä värikuvia 
ja kirja kovakantinen, 
80-sivuinen, jossa tekstit 
myös ruotsiksi ja englanniksi. 


HÄMEEN PUKU * 


* 4 


= I ähettäkää minulle: 


| Kansallispukukuvasto 58 mk 0 
Kansallispukukirja 120 mk O 

| + postikulut | 
(molemmissa mukana hinnasto) 


Koste 0 4 
|--— 
siä. 


| helmi vuorelma oy | 


| Vesijärvenk. 13 PL 45 15141 Lahti, | 
puh. (918) 268 31 EL 


KulttuuriRAUMA 
VANHA RAUMA — puutalokau- 
punki kapeine katuineen ja hou- 
kuttelevine erikoisliikkeineen. 
PITSINNYPLAYS — aitoon rau- 
manpitsiin voit kesällä tutustua 
päivittäin. Pitsinnyplääjät antavat 
nypläysnäytöksiä. 

VARIKKAAT 
KESATAPAHTUMAT: 
Suviteatteri 21.02.5587 


Rauma-Biennale 


Balticum 4. 7.—27.9.87 
Iltatori 15.7:—15; 8.57 
Pitsiviikko 25. 7.—:2.8.87 
Festivo 2. 8.— 7.8.87 


Merellinen RAUMA 
Raumalaisia merenkulkuperinteitä 
esittelevät: VANHA RAATIHUO- 
NE, jonka esineistö liittyy meren- 
kulkuun, — pistinnypläykseen = ja 
vanhoihin ammatteihin. 
MARELA, laivanvarustajan koti 
(museo) 

KIRSTI, merimiehen koti (mu- 
seo) 

RAUMANMEREN — kauniiseen 
saaristoon tutustut vesibussiristei- 
lyillä. Säännölliset risteilyt päivit- 
täin sekä tilausristeilyjä. 
POROHOLMAN (lIeirintäalueella 
kauniilla meren niemekkeellä ro- 
manttinen retkeilymaja sekä mu- 
kavia 4:n hengen leirintämökkejä. 


Taideteollinen RAUMA 


Hopeapajassa on taiteilijan suun- 
nittelemia hopea- ja pronssikoruja 
sekä hiottuja suomalaisia koruki- 
viä. 

Keramiikkataiteilijoiden = teosvali- 
toksia, astioita sekä puhuttelevia 
hiili- ja pastellipiirustuksia. 
Muistoksi ja tuliaisiksi sopii aito 
raumalainen pitsikoru, joka on 
valmistettu hopeasta tai kullasta. 
Malliston perusideana on Rauman 
nyplätyt pitsit. 

Vanhasta — Raumasta + löytyvät 
myös yksilölliset raumalaisvalmis- 
teiset puu-, nahka-, tuohi- ja teks- 
tiilityöt. 


155 5 /henkilö/vrk CUMULUKSESSA ja RAUMANLINNASSA 


100.- /henkilö/vrk KESÄHOTELLISSA 


Majoituksen ja aamiaisen lisäksi hintaan sisältyy mm kaupunkiopastus, 
vesibussiristeily ja pääsyliput lukuisiin nähtävyyksiin. 


VARAUKSET: HOTELLI CUMULUS ( 
HOTELLI RAUMANLINNA puh. ( 
KESAHOTELLI RAUMA puh. ( 

MATKAILUNEUVONTA: Eteläkatu 7, 26100 Rauma, puh. ( 


puh. 


938) 221 122 
938) 221111 
938) 240 130 
938) 224 555 


38 


MIES MARTOISSA 


Heikki Mäntymaa 


Lapsen tarpeet 


H — Joko Petterin päivähoi- 
topaikka on järjestynyt, kysele- 
vät hyvää tarkoittavat ihmiset 
tuon tuosta. Hyväksytty tapa 
kun on hyljätä lapsi vuoden 
vanhana. Lapselta asiaa tar- 
kemmin kyselemättä, lapsen 
perimmäisiä tarpeita sen kum- 
memmin pohtimatta. 

Vaikka pohdittava olisi. En- 
nenkuin menetämme viimei- 
senkin toivonkipinän lapsuu- 
den pelastamiseksi lapselle. 


En väitä, etteikö lapsi selviytyi- 
si tilapäishoidosta, päivähoito- 
paikasta, hengissä. Samalla ta- 
valla kuin auto auton päivähoi- 
mittaripilttuusta. 


topaikasta, 


Siististi, teknisesti, tarkoituk- 
senmukaisesti. 

Panet rahan (päivähoitomak- 
sun) mittariin ja noudat lapsen 
työajan jälkeen kotiin nukku- 


maan. Ruokittuna, ravittuna, 
virikkeistettynä. Mikäs sen 
huolettomampaa. Vuokraat 


lapsen yhteiskunnalle ja saat 
koko työpäivän toteuttaa |t- 
seäsi. 

Eikä muita voi syyttää kuin 
Itseään, kun lapsi sitten kuusi- 
toistavuotiaana roikkuu illat pit- 
kät kulmilla ja kittaa kaljaa pos- 
ket pullollaan. Liian varhain ta- 
pahtuva lapsen hylkääminen 
kostautuu usein liiankin karme- 
alla tavalla. 

Moni isä ja äiti onkin pohti- 
nut sitä, eikö olisi yhteiskun- 
nalle jopa halvempaa, kansan- 
taloudelle kannattavampaa, 
hoitaa pienet lapset kotona ja 
suorittaa kotihoidosta nykyistä 
kohtuullisempi korvaus. Ja ve- 
rovapaasti. Suorastaan käsittä- 
mätöntä on, että mm. ylelli- 
syyshyödykkeitten = hankinto- 
jen korot voi vähentää verotuk- 
sessa. | apsenhoitokuluja ei. 

Helpommin auton hankin- 
taan saa pankkilainaa, kuin lap- 
sen hankintaan. Ja kuitenkin 
autolla ajaminen on monella ta- 
paa elämää tuhoavaa toimin- 
taa. Lapsen hankkiminen elä- 
mää ylläpitävää. 

Ei ihme, että lapsen todelli- 
sista tarpeista tietoiset naiset 
ovat nousseet takajaloilleen. 
Ovat synnyttäneet kapinaliik- 
keitä lapsen tarpeitten puoles- 
ta. Naisten kun on aina ollut 
pakko ottaa vastuu lapsen kas- 
vatuksesta, koulutuksesta elä- 
mää varten. 

Mies laskee päivärahoja, ki- 
lometrikorvauksia, = korkopro- 
sentteja. Mies käsittelee las- 
taan, elämää numeroina. Lapsi 
ei perusta numeroista. Pienel- 
le lapselle elämä on nyt. Levol- 
lisena olona, turvallisena syli- 
nä. Että saisi joka päivä herätä 
kiireettömästi, omaan tahtiin, 
uuteen aamuun omassa ko- 
dissa. 

Näin on lapsuus nähtävä. [] 


TILAAN EMÄNTÄLEHDEN 


Itselleni/lahjaksi 
8 kk toukokuun alusta. 
Hinta 60 mk 


Tilaajan nimi 
Lähiosoite 
Postinumero 


Postitoimipaikka 


Lehdensaajan nimi 


Lähiosoite 


Postinumero 


Postitoimipaikka 


Lähetä osoitteella: Emäntälehti, 
PL 292, 00121 Helsinki 
Tilaus entinen [] uusi [] 


OSOITTEENMUUTOS 
> / 198 alkaen 


Nimi 


ENTINEN OSOITE 


Lähiosoite 


Postinumero Postitoimipaikka 


UUSI OSOITE 


Lähiosoite 


Postinumero Postitoimipaikka 


Päiväys ja allekirjoitus 


Virheellisen postiosoitteen käyttö aiheuttaa lähetyksen viivästy- 


misen. 
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Soitto suoraan — 


vastaus suoraan! 


Vältytte soittamasta laivayhtiöihin, maja- ja 
ruokapaikkoihin ... 

Yksi puhelinsoitto meille riittää — me hoidamme 
loput ja te saatte valmiin matkapaketin 
AHVENANMAALLE! 

Suunnittelemme aikataulun ja varaamme 
laivamatkat, majoituksen, ruokailut ja ohjelman. Me 
tunnemme Ahvenanmaan. 


Tilatkaa 
esitteitä ja 
pakettimatka- 
ehdotuksemme 
Marttamatkasta 
Ahvenanmaalle. 
Puh. 928-121 40. 


O 
Gllandsresor 


N. Esplanadg. 1 (PB 62) SF-22101 MARIEHAMN 


maksutta 
kotimaan 
posti- 


liikenteessä 


Emäntälehti 
PL 292 
00121 HELSINKI 


koivu, joka V 
viisastuneena kaikista = | 
edelliskeväisistä [ 
takatalvista päätti olla i 
= kasvattamatta tänä 
keväänä yhtään 
hiirenkorvaa. Eipä sitten 
ainakaan halla vie eikä 
pakkanen pure. 


Jos ei uskalla, 
ei elä 


YUTSY Ca A 


Kaikki alkaa 
SIEMENESTÄ: 


Siemenet Wolf-välineet 
Rgrvl-harsot lannoitteet 
Fibertex-katteet Tarvikkeet 


TILAA ALAN ERIKOISLIIKKEESTÄ 
lähetämme postissa! 


Myymälämme: 

Lasipalatsi Hakaniemi 
Mannerheimintie 22-24 Viherniemenkatu 3 
Puh. 90-641 011 Puh. 90-753 8836 


Oy 


04301 HYRYLÄ 
Puh. 90-257 033 


oloa 


Liikut, kuntoilet, harrastat — elät täysillä tätä päivää! Välität itsestäsi 
ja haluat nauttia hyvästä olosta. Juuri Sinulle Oululainen leipoo 
tuoretta, hyvää leipää joka päivä. Leipää, josta elimistösi saa vält- 
tämättömiä hivenaineita, vitamiineja ja kuitua. Leipää, jossa on 
mahtava maku. 


Oululaisen hyvän olon leipien ravintoarvot löydät pakkauksista. 
Oheisista ympyröistä näet, kuinka suuren osan päivittäisestä 
ravintoaineiden tarpeesta keskiraskasta työtä tekevä 23-50 
-vuotias nainen saa 6 viipaleesta Jälkiuunileipää ja 6 viipaleesta 
Rouheiset-leipää. 


Jälkiuuniviipaleet * 


138724 


Rouheiset'* 


Kultu Rauta Kupari: Magnesium 


Kultu Rauta Kupari Magnesium 


SISÄLTÄÄ RAVINTOK 


Sairaalaruokasuositus. 


Recommended Dietary Allowances, 
Ninth revised edition 
Washington D.C. 1980. 
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Opi Ii 


MH Naisen elämä monipuolis- 
tuu. Johdonmukaisuuden ja sel- 
keiden arvojen puuttuminen hä- 
märtää aikaisempia naiskuvia. 
Perinteet eivät ole enää itses- 
täänselvyys. Nainen elää mur- 
roskautta. Toiset elävät mie- 
luummin taloudellisesti muista 
riippumattomina, toiset valitse- 
vat lapsettomana elämisen avio- 
liitossa, toisten naisten elämää 
rytmittävät sekä perhe että työ. 
Naisen roolien moninaisuus 
saattaa hämmentää selkeitä ja 
johdonmukaisia ratkaisuja. Kui- 
tenkin nimenomaan raha-asiois- 
sa selkeä tieto on tärkeää. 


Naiset säästäjinä 


Perinteisesti raha-asioiden hoi- 
don perusta on ollut säästämi- 
nen. läkkäät henkilöt ovat olleet 
pankkien hyviä ja vakaita asiak- 
kaita. He ovat säästäneet lasten- 
sa vuoksi ja pahojen päivien va- 
ralle. Nykyisin ihmiset ovat val- 
miimpia ottamaan riskejä. Pe- 
rinteinen säästämistapa väistyy 
vääjäämättä. Yhä pienemmillä 
rahasummilla, jopa sadalla mar- 
kalla, voidaan ostaa osakkeita ja 
seurata sitten niiden kehittymis- 
tä. Myydään osakkeet ja oste- 
taan sitten taas uusia. 

Kotitalouksien — säästämisha- 
lua ja -tarvetta on vähentänyt 
myös parantunut sosiaaliturva. 
Keskiverto suomalainen sääs- 
tääkin nettotuloistaan vain noin 
seitsemän prosenttia. Sen sijaan 
kulutuksen oletetaan kasvavan. 
Kotitaloudet ottavat mielellään 
lainaa hankkiakseen nopeam- 
min haluamiaan tuotteita ja pal- 
veluksia. Suomen Pankkiyhdis- 
tyksen mukaan kotitalouksien il- 
moittamien lainojen keskiarvo 
oli 81 900 mk viime lokakuussa. 

Naiset säästävät hieman ylei- 
semmin kuin miehet. Miehet 
säästävät useammin auton os- 
toa varten ja lainojen lyhennyk- 
siin, kun taas naiset tallettavat 
rahojaan lomamatkaan ja kodin 
hankintoihin. 

Säästäjät ovat tulleet yhä kor- 
kotietoisemmiksi ja he ovat yhä 
aktiivisemmin ja asiantuntevam- 
min alkaneet hakea säästöilleen 
erilaisia sijoituskohteita. Myös 
naiset ovat heränneet käyttä- 


dollisuuksia. 


Sijoitusvaihtoehtoja 
Suomen Pankkiyhdistyksen 
teettämässä tutkimuksessa ihmi- 
set säästivät muuta kuin lainaa 
varten pankin tileille noin 14 
%:n verran nettotuloista. Osak- 
keihin = sijoitettiin noin kolme 


TEKSTI IRMA RYYNÄNEN 


l1sda 


O Tulevaisuuden itsenäinen nainen käsittelee 


raha-asioitaan sujuvasti. 
O Vaikäsitteleekö? 


prosenttia nettotuloista. Tämä 
luku on kuitenkin jatkuvasti kas- 
vamassa. Obligaatioita ostettiin 


jonkin verran vähemmän, de- 
bentuureja vähiten. Debentuurit 
ovat jonkin yrityksen tai yhtei- 


talousasioista 


sön liikkeelle laskemia joukko- 
velkakirjalainoja. 

Sijoitusvaihtoehtoja harkitta- 
essa pitää ottaa huomioon, 
kuinka paljon haluaa sijoittaa ja 
kuinka pitkäksi aikaa, kuinka 
nopeasti — sijoitukset voidaan 
muuttaa rahaksi ja miten niitä 
verotetaan. Toivooko varmaa, 
mutta alhaista tuottoa (esim. tal- 
letustilit) vai mahdollisesti hyvää 
tuottoa (esim. osakkeet), johon 
kuitenkin sisältyy riski. Markki- 
noille tulee jatkuvasti uusia sijoi- 
tusmuotoja kuten esimerkiksi 
Postipankin Leijonatili ja SYP:n 
Juhlatili. Kuluttajalta vaaditaan 
tarkkuutta kyetäkseen valitse- 
maan — itselleen sopivimman 
vaihtoehdon. 

On tärkeää, että tulevaisuu- 
den nainen hallitsee taloutensa 
ja pystyy tekemään myös itse- 
näisesti päätöksiä, koska mark- 
kinointi asettaa aina uusia haas- 
teita: esim. muovikortit ja osa- 
maksu ovat tulleet pysyvästi 
markkinoille. 

Kotitalouden kannalta olisi 
tilikirjaa menojen ja tulojen seu- 
raamiseksi — niin yksilöllisiä 
kuin perheenjäsenet haluavat 
ollakin. Tasapainoisen perhe- 
elämän edellytys on vakaa ta- 
lous. 


Oppia ikä kaikki 

Voit kartuttaa tietojasi raha-asi- 
oista osallistumalla pankkien jär- 
perehtyä Marttaliiton tekemään 
uuteen opintoaineistoon ”Tyy- 
tyväinen rahankäyttäjä”, jossa 
käsitellään mm. ruokamenoja, 
erilaisia maksutapoja ja pankki- 
palveluja. 

Kirjekurssia voi käyttää mo- 
nella tavalla: 

— Sitä voi opiskella kotona 
ja vastata kunkin oppijakson 
tehtäviin. 

— Opintoaineisto sopii hyvin 
opintokerhojen käyttöön. 

— Siinä on myös aina ajan- 
kohtaisia — aiheita = tavalliseen 
marttailtaankin. 

Tyytyväinen — rahankäyttäjä 
-opintoaineistoa voi tilata lähim- 
mästä — marttapiiriliitosta. = Se 
maksaa 35 mk. 

Jos kotonasi on videolaitteet, 
voit lainata uuden Kyllä kan- 
natti -videon lähimmästä mart- 
tapiiriliitosta tai ostaa Marttalii- 
tosta (puh. 90-646 211) kotiisi 
perheesi katsottavaksi. Video 
kertoo vritteliään nuoren per- 
heen yhteisestä alkutaipaleesta: 
kodin hankinnoista, erilaisista 
maksutavoista ja tilikirjan pitä- 
misestä. 


Terveyttä ja iloa omasta kasvimaasta. 
Rakkaudella ja huolella kasvatetut 
vihannekset maistuvat parhailta, 
kukat kukkivat kauneimmin. 


Myynti: 
T-kaupat ja T-marketit, T-tavaratalot ja Anttila-tavaratalot 
sekä T-maatalous. 


mikrouunin erikoisastiasto 


Sarviksen Mikrokokki-sarja on suun- 
niteltu jatkuvaan mikrouunikäyttöön. 
Mikrokokkeihin valitut erikoismateri- 
aalit ja käytännössä tutkittu oikea 
muotoilu tarjoavat etuja, joita tavalli- 
sissa astioissa ei ole. 


— mikroaaltojen hyvä läpäisykyky 

— nopea ruoanvalmistus 

— ruoka ei tartu kiinni 

— ei johda kuumuutta, astia pysyy 
turvallisen viileänä 

— helppo puhdistaa 

— lähes särkymätön 

— kestää myös konepesun 

pakasteesta mikrouuniin — pöytään 


Tyylikkäät valmistus- ja tarjoiluastiat 


— kannelliset padat 0,8 | ja 3,5 | 
— mureke- ja kakkuvuoka 1,5 | 
— kolmiosainen tarjoiluvati 

— matalat vuoat 0,4 | ja 1,5 | 

— kypsennystaso 

pienet leivonnaisvuoat 


pakasta — sulata — kuumenna — 
keitä — paista — tarjoile tyylikkäästi 


SARVIS 
Tampere puh. 931-112 244 
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Paistetun silakan maku on ihana, mutta paistamisen 
käry ikävä. Kun haluat välttyä paistamisen riesalta, tee 
näin. Jauhota ja mausta silakat mielesi mukaan. 
Repäise Serla-leivinpaperia uunipannun tai pellin 
päälle ja lado jauhotetut silakat ritirinnan pellille. 
Päistä 225. 

Siististi ja käryttömästi paistat suuretkin kalat 
(lahna, kirjolohi, kuha...) Serla-leivinpaperilla. 


Jen ummda 30 


Uuniruokien teko on vaivatonta, mutta uunivuo- 
kien pesu on vaivalloista. Jos haluat päästä uunivuo- 
kien pesemisestä, hanki kotiisi Serla-leivinpaperia. Kun 
vuoraat vuoan pohjan ja reunan leivinpaperilla, ruoka 
ei pala kiinni astian reunoille eikä pohjaan. Muista: 
Serla-leivinpaperilla vuoratusta vuoasta kakku kumou- 


tuu ehjänä ulos! 


Serla-leivinpaperi on onnen omiaan leivonta- 


00 00 KOKO 


puuhissa. Ei enää pellinrasvausta. Ei enää pellinpesua. 
Vain pellin päällystys Serla-leivinpaperilla ja pullat, 
piiraat, piparit... paistuvat helposti suussasulaviksi ja 


kauniiksi. Serla-leivinpaperi estää myös pullien ja 
piiraiden pohjien palamista! 


Serla-leivinpaperi on puhdas luonnon- 
tuote. Nyt saat Serla-leivinpaperia tutun rullan 
lisäksi kätevässä arkkipakkauksessa. 


Mäntän Paperitehdas 
35800 Mänttä Finland 


Mäntän Paperitehdas 


O Väljä ja 
jsnsara8a liivi 
äydentää asua ja 
p mmittää kuin pieni 
villatakki ikään. 
O Neule on tavallista 
sileää oikeaa, 
tehokeinona on 
koristeellisesti 
epätasainen lanka. 
O Keltainen on myös 
pääsiäisen ja tipujen 
väri. Somat 
munanlämmittäjät 


ommellaan huovasta. 


Koko: S (M) L 
Mitat: yläleveys 108 (114) 120 
cm, pituus 63 cm 

Tarvikkeet: noin 360 (380) 400 
g nypyllistä puuvillalankaa, joka 
käy puikoille no 4. Puikot 4 ja 3, 
kolme nappia. 

Neuletiheys: 22 s ja 31 krs pui- 
koilla no 4 = 10 cm. 
Takakappale: Luo 85 (89) 93 s 
puikolle no 3 ja neulo joustinta 
loln6cm Vaihda puikot no 
4 ja lisää ensimmäisellä krs:lla 
tasaisesti 36 (39) 41 s. Neulo 
oikean puolen krs:t o ja nurjan 
n, mutta ota joka krs:n alussa 
ensimmäinen s neulomatta. Pui- 
kolla on nyt 121 (128) 134 s ja 
niillä neulotaan kunnes koko 
työn pituus on 63 s. Pää 


Oikea etukappale: Lu6" I 
45 s puikolle no 37 


jän issäen- [= CGCLC—>><.= | W S < - 


ji li 


an peilikuvaksi. 
Viimeistely: Levitä kappaleet 
ikei ittoi ja anna kui- 


pele olkasaumat. Poimi. je 5 cm, päätä s kiristämättä. 
| saumat ja napit; + Pääsiäispöytään 


W Näihin pääsiäishenkisiin mu- 
nanlämmittäjiin tarvitset erisä- 
vyisiä keltaisia askarteluhuovan 
paloja ja hiukan punaista huo- 
paa. Leikkaa kutakin lämmiittä- 
jää varten kaksi kaavan mukais- 
ta tipua. Ompele ensin tiheällä 
siksakilla siipien ääriviivat ja sil- 
mät paikoilleen. Ompele palat 
yhteen tihein siksakpistoin ko- 
neella väriin sopivan keltaisella 
langalla. Jätä nokka ompeleen 
väliin, jolloin se kiinnittyy sa- 
malla. O 


) 108 s ja neulo 
EINI CTHIAÄ 


s. Se käy h 
mit silmukat 
neulot neljät 
kahdet no. 
joustinta 1 


:n puikot. Neulo 
Ilnija kun sen 


13 cm ja 23 cm 
pinlävet. Päätä 


puoleen 3 c 
alareunasta 
napinläpien ka 
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CYLINDA 7000 
KUIVAUSRUMPU 


CYLINDA 12000 
PESUKONE 


e Ainutlaatuinen pesujärjes- 
telmä. 
Säästät pesuainetta, vettä 
ja energiaa jopa 35 %. 

e Testien paras pesutulos 
(Ruotsin kuluttajavirasto). 


KYSY KAUPPIAALIASI! 


e Pyykki kerralla täysin kui- 
vaksi. 

e Poistaa irtonaisen tekstiili- 
pölyn — ei kuluta vaatteita. 

o Turvallinen, tehokas. 


ASEA 


SKANDIA 


— PUHTAUDEN PUOLESTA — 


Huhtikuu 
hih hah huu ... 


Joko lehti puuhun ehtii, 
joko maa vihertää, 

joko lapset fillaroivat 

päivät pitkät ilakoivat. 
Hypätä saa ruutua, 

jalat jo alkaa puutua. 

Linnut tulevat lirkuttamaan, 
pesäpönttöjä kuntoon laittakaa. 
Tulemme takaisin 
lämpimistä maista, 

kun kesä alkaa täällä 
ihanasti haista! 

Tuoksuvaa kevättä Ystävät, 


Annukka 


Herkkuja lapsille 
omiin juhliin 


Hedelmäsalaatti ja 
kermaviilivaahto 


Tarvitset 3 appelsiinia, 2 banaa- 
nia, purkin ananasta, 2 dl kuo- 
hukermaa, 2 dl kermaviiliä, so- 
keria. 

Kuori hedelmät ja avaa ananas- 
purkki. Paloittele appelsiinit, ba- 
naanit ja ananakset. Kaada 
kaikki kulhoon. Vatkaa kerma 
vaahdoksi ja sekoita kermaviili 
varovasti joukkoon. Lisää jouk- 
koon vähän sokeria. Kaada 
vaahto hedelmien päälle ja 
— maiskis maiskis kavereitten 
kanssa. 


Pääsiäisleivos 

Tarvitset palan =kääretorttua, 
jonka päälle vispaat aika run- 
saasti kermavaahtoa. Kerma- 
vaahdon päälle sitten vaikkapa 
joku säilykehedelmästä tehty 
koriste, esim. pääsiäiskukka ja 
pääsiäiskarkkeja. 
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Pääsiäisperinteitä ja -tapoja 


Etsi kirjastostasi kirja Vanhat 

merkkipäivät, toimittanut Jou- 

ko Hautala ja kuvittanut Erkko 

Tuomi. Kun kirja on kädessäsi, 

saat ahmia sieltä tietoa eri juhla- 

pyhistä ja niiden perinteistä. 
Pääsiäisenä tehdään taikoja, 

uskotaan ennustuksiin ja virvo- 

taan tulevaa vuotta. Palmusun- 

nuntaina lapset lähtevät perin- 

teiselle virpomisretkelle =tutta- 

vien ja naapureiden iloksi. Löy- 

sin tästä hyvästä kirjasta vanhan 

hauskan virpomislorun: 

Virpoi, varpoi vitsaksii 

tulevaks vuuveks, 

tuoreiks terveiks 

Kui monta urpaa 

nii monta uittii 

kui monta oksa 

nii monta orrii 

kui monta lehtee 

nii monta lehmää 

Voiluska lehmästäis 

kaakku taikinastais 

muna kanastais 

ja kopeekka kukkarostais. 

Siinäpä sitä opiskelemista nyt 

on tulevaa palmusunnuntaita 

varten. 

Tiesitkö, että jos Palmusunnun- 

taina aurinko paistaa kirkkaasti, 

niin kesällä kukkavilja loistaa, 

sanotaan Ristiinassa. 


Toisaalta, jos Palmusunnun- 
taina on pieniä pilvenkokkareita 
taivaalla, tulee hyvä perunavuo- 
si, sanotaan Isojoella. 


Varis munii ensimmäisen mu- 
nansa pääsiäisaamuna, sano- 
taan Sysmässä. 


Tästä kirjasta löysin paljon to- 
della arvokasta tietoa ja hauskaa 
luettavaa, ja ennenkaikkea 
ILOA PAASIAISEEN! 
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Pääsiäisaskartelua 


Lautasliinarengas 


15 cm:n 
pituiset 
sivu- 
liuskat 


Tee jokaiselle perheenjäsenelle 


oma lautasliinarengas, pupu tai 
kukko. 


Tarvitset tukevaa paperia tai 
kartonkia, väriliidut, liimaa tai 
niittejä sekä lautasliinoja. 

Piirrä kartongille pupu tai 
kukko, jonka leveys sivuliuskoi- 
neen on noin 15 cm ja korkeus 
8 cm. Leikkaa irti. Väritä ja ko- 
ristele pupu tai kukko ja kirjoita 
lappuun perheenjäsenen tai vie- 
raan nimi. Käännä sivusuikaleet 
taakse renkaaksi ja liimaa. Kun 
liima on kuivunut avaa lautaslii- 
na ja taita se kolmioksi. Kääri 
kolmio rullalle ja työnnä se pu- 
pun tai kukon renkaaseen. 


Tuuheatukkainen perunaukko 


Tarvitset ison perunan, vanua 
tai imupaperia, aluslautasen, 
rairuohon tai krassin siemeniä, 
kokonaisia neilikoita. 

Koverra kuoppa ison peru- 
nan päähän ja leikkaa toinen 
pää tasaiseksi, että perunaukko- 
si tai -akkasi pysyy pystyssä. 
Vuoraa perunan kuoppa vanul- 
la tai imupaperilla ja aseta peru- 
na lautaselle, jossa on vettä. Ri- 
pottele rairuohon tai krassin sie- 
menet ”pottukuoppaan”. Kas- 
tele usein ja runsaasti. Muuta- 
man päivän päästä kaljun peru- 
naukon päälaki alkaa vihertää. 

Koristele —perunalle — silmät, 
korvat, nenä ja suu kokonaisista 
neilikoista. 

Pääsiäispöytäsi 
vihreän ilmeen! 


saa uuden 


Pääsiäiskukkia 
Tarvitset kananmunia, tilkkuja 
tai huovanpaloja, piipunrasseja, 
lasipäisiä nuppineuloja ja sakset. 
Kananmunan molempiin päi- 
hin tehdään nuppineulalla reiät 
ja munat puhalletaan tyhjiksi. 
Leikkaa tilkuista tai huopapa- 
loista erikokoisia ja erilaisia kuk- 
kia. Lasipäiseen nuppineulaan 
pujotetaan ensin kukan keskus- 
osa ja sen jälkeen erilaiset terä- 
lehtikerrokset = päällekkäin (2 
kerrosta riittää pienelle neulal- 
le). Kananmunan toiseen pää- 
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hän pistetään tämä kaunis kuk- 
kanen ja toiseen päähän pujote- 
taan piipunrassi varreksi. Var- 
teen voit liimata vihreitä kreppi- 
paperilehtiä. 

Tee kukkia runsaasti maljak- 

koon —pääsiäispöytää = korista- 
maan. 
Ps. Voit myös maalata kanan- 
munat kauniiksi ja jättää kan- 
gaskukat pois. Tyhjiksi puhalle- 
tuista kananmunista voi tehdä 
paljon kivoja koristeita. Itse kek- 
sit varmaan kaikenlaista. 
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BLOMSTRA VOIMARAKEILLA 
HELPOSTI JA VAIVATTA 
KASVIT KUKOISTAVIKSI 


Vain 3 lannoituskertaa vuodessa. Kokeile! | | 


Blomstra Voimarakeet on uudentyyppinen 
itsesäätelevä kasvien tehoravinne. Yksi 
annostus antaa kasville kaiken sen tarvitse- 
man ravinteen. Voimarakeet sopivat kaikil- 
le kukkiville ja viherkasveille, myös parve- 
kekukille. Riittoisa ja edullinen. Pakkauk- 
sesta riittää n. 30 normaalikokoiselle kasvil- 
le kokonaisen vuoden. Blomstra Voimara- 
keet on moderni, nopea ja helppo tapa hoi- 
taa kasvien lannoitus. Ammattikäytössä 
menestys. 


Blomstra Voimarakeet — saman asiantunti- 
jan valmistama ja kehittämä kuin Blomstra 


Ravinnepuikot ja Blomstra Kasviravinne. * 


Möiniycke J 


Kyllä. Lähettäkää minulle veloituksetta värikäs 
12-sivuinen Blomstra-opas. 


Nimi: 
Lähiosoite: 


ER SINDTTDSIKKAS 1 Ea A) 


Postita kuponki osoitteella: Nyt jokaisesta Vihreä Peukalo! 
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